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ВВЕДЕНИЕ 

 

В соответствии с общими требованиями Федерального государ-

ственного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС 

ВО) и основной профессиональной образовательной программы под-

готовки студентов бакалавров по направлению 35.03.07 «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции» про-

ведение научно-исследовательской работы в производственной прак-

тике является обязательным элементом учебного процесса.  

Настоящие методические указания разработаны с учетом сле-

дующих нормативно-методических документов:  

- Федеральный государственный образовательный стандарт 

высшего образования по направлению подготовки 35.03.07 «Техноло-

гия производства и переработки сельскохозяйственной продукции» 

(квалификация (степень) «бакалавр»), утвержден Приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от «12» ноября 

2015 г. № 1330; 

- рабочий учебный план Красноярского ГАУ для подготовки ба-

калавров по направлению 35.03.07 «Технология производства и пере-

работки сельскохозяйственной продукции»;  

- календарный график учебного процесса Красноярского ГАУ; 

 - рабочие программы учебных дисциплин по направлению под-

готовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции». 

Данные методические указания являются нормативным доку-

ментом Института прикладной биотехнологии и ветеринарной меди-

цины Красноярского ГАУ, который определяет условия, формы, тре-

бования, объем, организацию, порядок проведения НИР по производ-

ственной практике по указанному направлению подготовки и отчет-

ности по ней.  

 

1. Общие положения 

 

Производственная практика – научно-исследовательская работа 

(НИР) проводится для приобретения студентами практических навы-

ков научно-исследовательской работы по направлению подготовки, 

формирования умений применять научно-исследовательские методы 

на конкретных участках работы в реальных условиях, овладения на-

выками проведения прикладных научных исследований в соответст-
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вии с профилем своей деятельности, формирования у студентов цело-

стного представления о содержании, видах и формах профессиональ-

ной деятельности. 

Производственная практика «НИР» проводится для студентов 

направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и пере-

работки сельскохозяйственной продукции» на 4-м курсе после 7-го 

семестра на очной форме обучения и на 5-м курсе после 10-го семе-

стра на заочной форме обучения, длительностью 2 недели (всего 108 

часов, из них: 72 часа контактной работы и 36 часов СРС). 

Способ проведения производственной практики «НИР»: стацио-

нарная и выездная, согласно учебному графику проводится непре-

рывно. 

Стационарная практика проводится на выпускающих кафедрах 

зоотехнии и технологии переработки продукции животноводства и 

разведения, генетики, биологии и водных биоресурсов в специализи-

рованных лабораториях и на предприятиях г. Красноярска. Выездная 

практика проводится на перерабатывающих предприятиях и в базо-

вых хозяйствах Красноярского края, с которыми имеются договоры 

на проведение производственной практики. 

Согласование на посещение перерабатывающих предприятий 

должно быть оформлено не позднее чем за неделю до начала практи-

ки. Приказ о направлении студентов на производственную практику 

готовит дирекция Института прикладной биотехнологии и ветери-

нарной медицины (далее ИПБиВМ) в установленные сроки. 

Ответственность за организацию, учебно-методическое руково-

дство и проведение практики несут выпускающие кафедры. 

За две недели до начала практики со студентами проводится 

вводный инструктаж со специалистами по технике безопасности и 

охране окружающей среды, с подтверждающей записью в журнале. 

 

2. Цели и задачи производственной практики (НИР) 

 

Основная цель производственной практики «Научно-

исследовательская работа» является формирование и развитие про-

фессиональных знаний в сфере производства и переработки сельско-

хозяйственной продукции. Научно-исследовательская работа являет-

ся важным компонентом профессиональной подготовки к научной 

деятельности и представляет собой вид практической деятельности 

бакалавров по получению навыков самостоятельного проведения 



6 
 

экспериментальных исследований с участием в выполнении конкрет-

ных научных разработок по направлению подготовки 35.03.07 «Тех-

нология производства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции» в сочетании с научно-исследовательскими изысканиями. 

Задачи производственной практики по НИР следующие:  

- овладение методами исследования и проведения эксперимен-

тальных работ; 

- сбор необходимых материалов для подготовки и написания 

выпускной квалификационной работы; 

- овладение методами анализа и обработки экспериментальных 

данных, показателей качества и безопасности сельскохозяйственного 

сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений;  

- изучение требований к оформлению нормативной, научно-

технической документации; 

- закрепление, углубление, расширение и систематизация зна-

ний, закрепление навыков и умений, полученных при изучении дис-

циплин, определяющих специфику специальности; и подготовку к 

будущей профессии. 

 

3. Требования к результатам производственной практики (НИР) 

 

Процесс прохождения практики по НИР направлен на формиро-

вание следующих профессиональных компетенций в соответствии с 

ФГОС ВО и ОПОП по направлению подготовки 35.03.07 «Техноло-

гия производства и переработки сельскохозяйственной продукции»:   

ПК-20 – способность применять современные методы научных 

исследований в области производства и переработки сельскохозяйст-

венной продукции;  

ПК-21 – готовность к анализу и критическому осмыслению оте-

чественной и зарубежной научно-технической информации в области 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции; 

ПК-22 – владение методами анализа показателей качества и 

безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их перера-

ботки, образцов почв и растений; 

ПК-23 – способность к обобщению и статистической обработке 

результатов экспериментов, формулированию выводов и предложе-

ний. 
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Студент должен 

знать: 

- современные методы научных исследований в области произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продукции; 

- отечественную и зарубежную научно-техническую информа-

цию в области производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции; 

- методы оценки качества и безопасности сельскохозяйственно-

го сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями 

нормативной и законодательной базы; 

- методы анализа и планирования технологических процессов в 

растениеводстве, животноводстве, переработке и хранении продук-

ции; 

- современные методы научных исследований и обработки ре-

зультатов экспериментов в области производства и переработки сель-

скохозяйственной продукции; 

- общую теорию статистики, статистические методы оценки и 

прогнозирования в области производства и переработки сельскохо-

зяйственной продукции; 

 

уметь: 

- анализировать и критически осмыслять научно техническую 

информацию в области производства и переработки сельскохозяйст-

венной продукции; 

- применять методы анализа показателей качества и безопасно-

сти сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки в соот-

ветствии с требованиями нормативной и законодательной базы; 

- применять методы анализа и планирования технологических 

процессов в растениеводстве, животноводстве, переработке и хране-

нии продукции; 

- организовывать и проводить научные эксперименты, обобщать 

результаты исследований и формулировать выводы; 

- осуществлять процессы сбора, передачи, обработки и накопле-

ния информации, пользоваться локальными и глобальными сетями 

электронно-вычислительных машин; 
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- производить расчеты математических величин и применять 

статистические методы обработки экспериментальных данных; 

- применять статистические методы оценки и прогнозирования в 

области производства и переработки сельскохозяйственной продук-

ции; 

- проводить исследования, направленные на совершенствование 

технологий производства, хранения и переработки сельскохозяйст-

венной продукции; 

 

владеть: 

- навыками применения способов систематизации и обобщения 

информации по использованию и формированию ресурсов организации; 

- навыками целенаправленного формирования качества и безо-

пасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки в 

соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы; 

- навыками планирования и управления технологическими про-

цессами в растениеводстве, животноводстве, переработке и хранении 

продукции; 

- современными методами научных исследований и статистиче-

ской обработки результатов экспериментов в области производства и 

переработки сельскохозяйственной продукции, умением формулиро-

вать выводы и предложения; 

- навыками проведения исследований, направленных на совер-

шенствование технологий производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции. 

 

4. Структура и организация практики 
 

Общая трудоемкость производственной практики (НИР) состав-

ляет 108 часов (3 зач. ед.), в том числе: 72 часа контактной работы и 

36 часов самостоятельной работы.  

 Структура прохождения практики состоит из следующих пунк-

тов (табл. 1). 
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Таблица 1 – Структура производственной практики (НИР) 
 

Этап 
Контактная  

работа, часов 
Самостоятельная 

работа, часов 
Проведение инструктажа по технике 
безопасности  

2 0 

Получение индивидуального задания 
от руководителя практики 

2 0 

Участие в работе научно-
исследовательского семинара 

4 0 

Поиск информационных источников 
по     научно-технической литературе, 
зарубежного и отечественного опыта в 
соответствии с индивидуальным зада-
нием в базах данных 

4 8 

Выполнение производственного зада-
ния по научно-исследовательской ра-
боте, сбор экспериментальных данных 
в соответствии с индивидуальным за-
данием 

24 0 

Работа в лаборатории предприятия, 
специализированной лаборатории ин-
ститута (если предусмотрено в зада-
нии) и участие в выполнении анализов 

4 0 

Систематизация и анализ собранных 
данных 

10 6 

Ведение дневника 0 4 
Подготовка отчета и предоставление 
на проверку руководителю института 

0 12 

Подготовка доклада 2 4 
Защита отчета  2 
Итого  72 36 

 
Перед прохождением производственной практики (НИР) сту-

дентам необходимо: 

- оформить договор с организацией на проведение практики с 
указанием Ф.И.О. и должности руководителя практики; 

- получить пропуск на территорию организации и медицин-
скую книжку (при необходимости); 

- пройти инструктаж по охране труда с отметкой в журнале по 
технике безопасности; 

- получить у руководителя от университета индивидуальное 
задание, дневник прохождения производственной практики на пред-
приятии; 
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- ознакомиться с методическими документами на производст-

венную практику по НИР на сайте университета в разделе учебно-

методических указаний (http://www.kgau.ru/new/student/do/umu.html). 

 

Примерный перечень индивидуальных заданий 

 

Индивидуальные задания на практику выдаются руководителем 

практики от института и согласовываются с руководителем практики 

от организации.  

Формирование индивидуального задания осуществляется в соот-

ветствии с предлагаемой тематикой выпускной квалификационной 

работы: 

 

1. Влияние молочного белка на качество деликатесных изделий 

из свинины. 

2. Влияние пробиотика на продуктивность цыплят-бройлеров и 

качество мяса. 

3. Влияние температурных режимов на производство сырокоп-

ченых колбас.  

4. Использование лактулозного сиропа в производстве йогурта. 

5. Использование сывороточного белка в производстве кефира. 

6. Качественная оценка производства полукопченых колбас. 

7. Качественная оценка производства тестовых полуфабрикатов 

с использованием растительной добавки. 

8. Применение белковой добавки в производстве йогурта. 

9. Применение мезофильной ароматообразующей культуры в 

производстве сыра. 

10. Производство 1%-го кефира. 

11. Производство 9%-го творога с разными наполнителями. 

12. Производство йогуртов с растительной добавкой. 

13. Производство кефира с использованием комплексной бел-

ковой системы. 

14. Производство тестовых полуфабрикатов с использованием 

растительных добавок. 

15. Производство рубленых полуфабрикатов с использованием 

субпродуктов. 

16. Производство сметаны разной жирности. 

17. Производство тонизирующих молочных напитков. 

http://www.kgau.ru/new/student/do/umu.html
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18. Разработка технологии обезжиренного творога с использо-

ванием микрогранулированного белка. 

19. Совершенствование технологии пастеризованного молока 

повышенной хранимоспособности. 

20. Совершенствование технологии производства мясного хле-

ба с использованием белкового полуфабриката. 

21. Совершенствование технологии производства полукопче-

ных колбас с использованием коллагенового геля. 

22. Совершенствование технологии производства полуфабрика-

тов из свинины. 

23. Совершенствование технологии стерилизованного молока 

путем добавления витаминов и вкусовых наполнителей. 

24. Современные аспекты высокотемпературной обработки 

сливок. 

25. Состояние и перспективы производства и переработки мо-

лока. 

26. Сравнительная оценка производства 2 сортов вареных кол-

бас. 

27. Сравнительная оценка производства мяса птицы при ис-

пользовании различных видов древесины. 

28. Сравнительная оценка технологии производства разных 

сортов колбасы из мяса птицы. 

29. Сравнительная эффективность производства сливочного 

масла. 

30. Сравнительное изучение антиокислительной активности де-

гидрокверцетина в мясопродуктах. 

31. Сравнительный анализ производства йогурта с внесением 

растительной добавки.  

32. Сравнительный анализ производства сметаны с внесением 

комплексной закваски. 

33. Сравнительный анализ производства творожного сырка с 

внесением пчелиной обножки. 

34. Сравнительный анализ производства деликатесов. 

35. Тема по выбору студента (с обоснованием). 

36. Особенности производства колбас с внесением раститель-

ных компонентов. 

37. Технология производства мороженого с функциональными 

ингредиентами. 
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38. Технология производства мясных полуфабрикатов, выра-

батываемых с использованием пищевых белковых добавок. 

39. Технология производства полуфабрикатов в модифициро-

ванной газовой среде. 

40. Экономическая эффективность использования приправ 

(пряностей) в производстве колбас. 

41. Экономическая эффективность производства кусковых по-

луфабрикатов. 

42. Эффективность влияния кормовой добавки на продуктив-

ность коров и качество молочной продукции. 

43. Эффективность использования белка растительного проис-

хождения в производстве полуфабрикатов из мяса баранины (птицы, 

говядины, свинины и т.д.). 

44. Эффективность использования декоративной обсыпки при 

производстве деликатесов. 

45. Эффективность использования натуральной оболочки в 

колбасном производстве. 

46. Эффективность использования местного растительного сы-

рья при производстве молочных продуктов. 

47. Эффективность использования растительной добавки в 

производстве кисломолочных напитков. 

48. Эффективность переработки говядины в условиях ресто-

ранного бизнеса. 

49. Эффективность производства продуктов пчеловодства в 

условиях любительских коммерческих пасек. 

50. Эффективность производства сгущенного молока с различ-

ными наполнителями на молокоперерабатывающем предприятии. 

51. Эффективность производства сливочного масла с наполни-

телем. 

 

5. Обязанности кафедры, ответственной за проведение практики 

 

В обязанности руководителя практики от университета входит 

составление рабочей программы, разработка заданий для научно-

исследовательской работы студентов, а также осуществление контро-

ля над соблюдением сроков практики и ее прохождения.  За день до 

практики проводится организационное собрание, где подробно руко-

водитель производственной практики объясняет цель, задачи, струк-

туру и содержание практики.  
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Руководитель практики от кафедры: 

- разрабатывает задание на практику;  

- оговаривает права и обязанности студента, правила подготовки 

и защиты отчета; 

- оказывает методическую помощь студентам при выполнении 

ими индивидуальных заданий и сборе материалов; 

- осуществляет контроль за ходом работы студентов в период 

практики; 

- оформляет академическую ведомость и зачетные книжки сту-

дентов; 

- оценивает выполнение задания по производственной практике. 

 

6. Права и обязанности студента-практиканта 

 

Студент-практикант обязан: 

осуществлять все виды работ, предусмотренные программой 

практики и календарным планом-графиком, качественно и в установ-

ленные сроки; 

– нести ответственность за выполняемую работу и ее результаты; 

– собирать необходимые материалы для написания отчета со-

гласно заданию на практику; 

– по окончании практики представить на кафедру надлежащим 

образом оформленный отчет о прохождении производственной прак-

тики. 

В период прохождения практики за студентами сохраняется право 

на получение стипендии в соответствии с уставом университета. 

После выхода с производственной практики по НИР студент 

обязан сдать отчет на кафедру и после проверки защитить его перед 

комиссией. 

 

7. Требования к содержанию и оформлению 

дневника по производственной практике (НИР) 

 

Согласно заданию руководителя, в период производственной  

практики (НИР) студент ежедневно ведет «Дневник прохождения 

производственной практики на предприятии» (http://www.kgau.ru/ 

new/ student/student/2015/dnevnik_prp.doc), где подробно расписывает 

выполнение работ. 

http://www.kgau.ru/
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Дневник проверяется руководителем практики, по окончании 

практики дневник оформляется, подписывается руководителем прак-

тики и студентом. Без представления дневника производственная 

практика (НИР) не засчитывается, а студент не допускается к защите 

выпускной квалификационной работе (ВКР). 

 

8. Требования к оформлению отчета по производственной практике 

(НИР) 

 

Отчет по производственной практике (НИР) составляется инди-

видуально каждым студентом и должен отражать его работу, объе-

мом не менее 20–25 страниц машинописного текста, не считая при-

ложений (образцов, копий отчетной документации, схем, планировок, 

расчетов и т.п.).  

Текстовая часть отчета выполняется на стандартных листах бу-

маги. Страницы и иллюстративный материал отчета нумеруются. 

 

Примерная схема отчета: 

 

1. Титульный лист (приложение А). 

2. Содержание. 

3. Введение. В разделе должны быть приведены цели и задачи 

практики. 

4. Основная часть. В основной части студент самостоятельно 

проводит анализ и систематизацию литературы в соответствии с ин-

дивидуальным заданием с целью раскрытия поставленной темы.   

При анализе литературы следует рассмотреть различные точки 

зрения по изучаемому вопросу и обосновать свою точку зрения, вы-

брать предпочтительный подход. Обзор литературы должен быть 

четким, с логической последовательностью материала, раскрывающе-

го тему, с указанием ссылок на авторов и обязательным использова-

нием периодической литературы за последние 5 лет.  

Используемые нормативные документы должны быть актуаль-

ны; в разделе также отражается характеристика организации (подраз-

деления организации), в которой обучающийся проходил практику; 

характеристика проделанной студентом работы (в соответствии с це-

лями и задачами программы практики и индивидуальным заданием). 

5. Выводы. В этом разделе должны быть представлены краткие 

выводы по результатам практики. 
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6. Список использованных источников. 

7. Приложение (фото, рисунки, диаграммы и пр.). 

 

Работа должна быть оформлена на одной стороне листа бумаги 

формата А4 по требованиям ГОСТ: 

1. ГОСТ 7.32-2017. Система стандартов по информации, биб-

лиотечному и издательскому делу. Отчет о научно-

исследовательской работе. Структура и правила оформления. – M.: 

Стандартинформ, 2017. – 32 с. 

2. ГОСТ Р 7.0.5-2008. Система стандартов по информации, 

библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. 

Общие требования и правила составления. – M.: Стандартинформ, 

2008. – 20 с. 

Текст работы следует печатать шрифтом 14 Times New Roman, 

межстрочный интервал – полуторный, соблюдая следующие размеры 

полей по ГОСТ 7.32-91: левое – 30 мм, правое – 15 мм, верхнее и 

нижнее – 20 мм. 

Первая страница – титульный лист. После титульного листа сле-

дует содержание, в котором даются названия всех разделов работы с 

указанием страниц. В конце работы приводится библиография (спи-

сок используемой литературы) и помещаются приложения. Каждый 

раздел должен иметь название и начинаться с новой страницы. 

Изложение содержания отчета должно быть строго логичным. 

Особое внимание следует обратить на переход от одной главы к дру-

гой. Текст должен быть напечатан аккуратно, без помарок и подчис-

ток. Листы должны быть пронумерованы и сброшюрованы. 

Заголовки разделов и подразделов нумеруются арабскими циф-

рами. Номер подраздела состоит из номера раздела и подраздела, раз-

деленных точкой. Страницы нумеруются арабскими цифрами. Ти-

тульный лист включают в общую нумерацию работы, но номера 

страницы на нем не ставят. Нумерация страниц производится после-

довательно, начиная со второй страницы, на которой, так же, как и на 

последующих страницах, проставляют номер внизу по центру без 

знаков препинания. 

Представленный отчет должен быть подписан студентом на по-

следней странице отчета.  

К отчету прилагаются по желанию студента: фотографии, ри-

сунки, нормативно-техническая документация предприятия и др.  

Отчет проверяется руководителем практики от института. 
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В итоговой оценке (дифференцированный зачет) работы студен-

та во время производственной практики (НИР) преподаватель прини-
мает во внимание: 

– предоставление отчетной документации; 
– содержание доклада и ответы студента на вопросы во время 

защиты отчета. 
Оценка защиты отчета по производственной практике (НИР) 

проводится согласно фонду оценочных средств по научно-
исследовательской работе. 
 

9. Критерии оценивания 
 

При положительном заключении руководителя практики от ин-
ститута по итогам защиты отчета студенту выставляется дифферен-
цированный зачет. Критерии оценки качества прохождения произ-
водственной практики (НИР) представлены в таблице 2. 

Подведение итогов практики предусматривает выявление сте-
пени выполнения студентом программы практики и индивидуально-
го задания. Академическая оценка устанавливается в соответствии со 
следующей 100-балльной шкалой: 

 
86–100 баллов – 5 (отлично); 
73–85 – 4 (хорошо); 
60–72 – 3 (удовлетворительно); 
0–59 – 2 (неудовлетворительно). 

 
Оценка устанавливается по 100-балльной шкале, представлен-

ной в таблице 2. 
 

Таблица 2 – Критерии оценки знаний студентов 
 

Балл Предъявляемые требования 

1 2 

10 Соответствие оформления текстовой и графической части отчета 
предъявляемым требованиям 

10 Соответствие структуры отчета программе практики, отраженной в 
методических указаниях (наличие необходимых разделов, в том чис-
ле соответствие выводов поставленным целям и задачам) 

20 Выполнение индивидуального задания, согласованного с научным 
руководителем (полнота выполнения задания, степень самостоятель-
ности) 
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Окончание табл.2 

 
1 2 

20 Соответствие содержание разделов отчета индивидуальному зада-

нию (полнота изложения вопросов, наличие необходимых расчетов, 

иллюстраций, таблиц, логика изложения материала, наличие выво-

дов). 

25 Ответы на вопросы комиссии при защите отчета (полнота и четкость 

ответов, их обоснованность и аргументированность, грамотность ре-

чи, степень владения профессиональными и общенаучными терми-

нами и понятиями). 

10 Отзыв руководителя практики от организации  

100 Итого  

 

Студенту, не набравшему требуемое минимальное количество 

баллов (< 60), дается две недели для добора необходимых баллов. 
Студент, не защитивший отчет по производственной практике 

(НИР) в установленные сроки, не допускается к выпускной квалифи-

кационной работе (ВКР). 

 

10. Примерные контрольные вопросы к отчету  

по производственной практике (НИР) 

 

1. Опишите поставленную перед вами задачу. 

2. Раскройте методы и способы реализации поставленной задачи. 

3. Опишите ход выполнения полученного задания, полученные 

результаты. 

4. Перечислите полученные результаты и приобретенные навыки. 

5. Как осуществить поиск научной информации? 

6. Какими документами регламентируется работа специализи-

рованных лабораторий? 

 

11. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

производственной практики (НИР) 
 

1. Федеральный закон. Технический регламент «О требовани-

ях к мясу сельскохозяйственной птицы, продуктам его переработки, 

их производству и обороту». – М.: Росптицсоюз, 2008. – 103 с. 

2. ГОСТ 16367-86. Птицеперерабатывающая промышленность. 

Термины и определения. – М.: Стандартинформ, 2005. – 11 с. 
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3. ГОСТ 21784-76. Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, инде-

ек, цесарок). Технические условия. – М.: Изд-во стандартов, 2001. –           

8 с. 

4. ГОСТ 55456-2013. Колбасы сырокопченые. Технические ус-

ловия. Дата введения 01.01.88. Взамен ГОСТ 16131-70. – М.: Изд-во 

стандартов, 2013. – 8 с. 

5. ГОСТ 9792-73. Колбасные изделия и продукты из свинины, 

баранины, говядины и мяса других видов убойных животных и птиц. 

Правила приемки и методы отбора проб. – М.: Стандартинформ, 

2009. – 7 с. 

6. ГОСТ 9959-91. Продукты мясные. Общие условия проведе-

ния органолептической оценки. – М.: Стандартинформ, 2009. – 10 с. 

7. ГОСТ Р 52417-2005. Мясо птицы механической обвалки. 

Методы определения массовой доли костных включений и кальция. –

М.: Стандартинформ, 2006. – 9 с. 

8. ГОСТ Р 52702-2006. Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-

бройлеров и их части). Технические условия. – М.: Стандартинформ, 

2007. – 14 с. 

9. ГОСТ Р 53163-2008. Мясо птицы механической обвалки. 

Технические условия. – М.: Стандартинформ, 2009. – 10 с. 

10. ГОСТ Р ИСО 7218-2008. Микробиология пищевых продук-

тов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по 

микробиологическим исследованиям. – М.: Стандартинформ, 2010. –

53 с. 

11. ГОСТ 7.32-2017. Система стандартов по информации, биб-

лиотечному и издательскому делу. Отчет о научно-

исследовательской работе. Структура и правила оформления. – M.: 

Стандартинформ, 2017. – 32 с.  

12. ГОСТ Р 7.0.5-2008. Система стандартов по информации, 

библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. 

Общие требования и правила составления. – M.: Стандартинформ, 

2008. – 20 с. 

13. СанПиН 2.3.2.560-96. Гигиенические требования к качеству 

и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. – 

М.: Ника, 2001. – 320 с. 

14. ТУ 9214-080-52924334-08. Полуфабрикаты из мяса птицы 

натуральные фаршированные и панированные. – М.: Ника, 2008. –              

5 с. 
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15.  Абрамова, Л.А. Тенденции развития переработки мяса пти-

цы / Л.А. Абрамова // Птица и птицепродукты. – 2013. – № 4. 

16. Алехина, Л.Т. Технология мяса и мясопродуктов / под ред. 

И.А. Рогова. – М.: Агропромиздат, 2008. – 576 с. 

17. Антипова, Л.В. Методы исследования мяса и мясных продук-

тов / Л.В. Антонова, И.А. Глотова, И.А. Рогова. – М.: Колос, 2004. –                   

570 с. 

18. Антипова, Л.В. Проектирование предприятий мясной отрас-

ли с основами САПР / Л.В. Антипова, Н.М. Ильина, Г.П. Козюлин. – 

М.: КолосС, 2013. – 320 с. 

19. Боравский, В.А. Энциклопедия по переработке мяса в фер-

мерских хозяйствах и на малых предприятиях / В.А. Боравский. – М: 

Салон-Пресс, 2002. – 575 с. 

20. Бредихин, С.А. Технологическое оборудование мясокомби-

натов / С.А. Бредихин, О.В. Бредихина, О.В. Космодемьянский. – М.: 

Колос, 2010. – 392 с. 

21. Бредихин, С.А. Технология и техника переработки молока / 

С.А. Бредихин, Ю.В. Космодемьянский, В.Н. Юрин. – М.: Колос, 

2001. – 400 с. 

22. Винникова, Л.Г. Технология мяса и мясных продуктов: 

учебник / Л.Г. Винникова. – Киев: Фирма «ИНКОС», 2006. – 600 с. 

23. Вокорина, Е.Н. Обогащенное пастеризованное молоко /              
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