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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Производственная практика является частью учебного процесса и направлена на 

формирование у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение 

первоначального практического опыта по основным видам профессиональной 

деятельности для  последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД). 

Цель производственной практики – приобретение необходимых практических 

навыков по освоению основного вида профессиональной деятельности (ВПД) и 

формирование профессиональных компетенций (ПК) в сфере профессиональной 

деятельности в ходе освоения профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья 

1.2. Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт 

работы: организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья.  

1.3. Разделы на освоение программы производственной практики:  

ПМ.01  Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья 

МДК.01.01. Организация технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья (по выбору) 

МДК.01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная практика 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики является 

сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ) СПО по основным видам профессиональной 

деятельности (ВД): организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья, с учетом профессионального стандарта по специальности 

«Технология продуктов питания животного происхождения» необходимых для 

последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по 

избранной специальности.  

 2.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 



информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

 

2.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 

Организация и ведение технологического процесса производства продукции 

на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья (по выбору). 

ПК 1.1. 
Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. 

Организовывать выполнение технологических операций производства 

продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

2.1.3. В результате освоения производственной практики (по профилю специальности) 

обучающийся должен 

Иметь практический 

опыт:  

 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из мясного сырья. 

 Организовывать выполнение технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Название 

профессио

нального 

модуля, 

разделов 

практики, 

тем 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

 

Объё

м 

часов, 

недел

ь 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 
элемент 

программы 

Раздел 1. 
Первичная 
переработка 
сырья 

1. Подход к животным, проведение 

оценки по массе и упитанности убойных 

животных. 

2. Подход к птице, проведение оценки по 

массе и упитанности. 

3.  Осмотр и сортировка убойных 

животных. 

4.  Убой и первичная переработка КРС. 

5.  Ветеринарно-санитарная экспертиза на 

линии первичной переработки КРС. 

6.  Убой и первичная переработка свиней. 

7.  Ветеринарно-санитарная экспертиза на 

линии первичной переработки свиней. 

8.  Убой и первичная переработка 

сухопутной и водоплавающей птицы. 

9.  Убой и первичная переработка 

кроликов. 

10. Контроль эффективного 

использования технологического 

оборудования на линии первичной 

переработки птицы. 

11. Контроль эффективного 

использования технологического 

оборудования на линии первичной 

переработки кроликов. 

12. Составление и анализ схем 

холодильной обработки мяса. 

13. Эксплуатация и техническое 

обслуживание технологического 

оборудования по первичной переработке 

скота, птицы и кроликов. 

14. Контроль правильности выполнения 

технологических операций при 

производстве продуктов из крови. 

15. Обработка субпродуктов различных 

видов по морфологическому строению. 

16. Эксплуатация и техническое 

обслуживание технологического 

оборудования. 

17. Техническое обслуживание шахты для 

72 ОК.01; ОК.02; 

ОК.04; ВД.1 



оглушения газовой смесью. 

18. Обеспечение режима работы 

оборудования по обработке продуктов 

убоя. 

19. Контроль эффективного 

использования технологического 

оборудования по обработке продуктов 

убоя. 

20. Разделка, обвалка, жиловка различных 

видов мясного сырья. 

Рвздел 2. 

Технология 

производства 

продуктов 

питания из 

мясного сырья 

1. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

различных видов продуктов из мяса. 

2. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства вареных 

колбасных изделий. 

3. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства варено-

копченых колбасных изделий. 

4. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

полукопченых колбасных изделий. 

5. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

сырокопченых колбасных изделий. 

6. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

сыровяленых колбасных изделий. 

7. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

ливерных колбасных изделий. 

8. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

жареных колбасных изделий. 

9. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

крупнокусковых полуфабрикатов. 

10. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

порционных полуфабрикатов. 

11. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

мелкокусковых полуфабрикатов. 

12. Составление технологических схем и 

изучение процессов производства 

рубленых полуфабрикатов. 

13.Установление и обеспечение режима 

работы технологического оборудования 

по производству колбасных изделий. 

14. Установление и обеспечение режима 

142 ОК.01; ОК.02; 

ОК.04; ПК.1.1; 

ПК 1.2 



работы технологического оборудования 

по производству мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов. 

15. Установление и обеспечение режима 

работы технологического оборудования 

по производству продуктов из мяса. 

16. Установление и обеспечение режима 

работы технологического оборудования 

для упаковки мясных продуктов. 

17. Проведение контроля по безопасному 

обслуживанию оборудования согласно 

технике безопасности. Безопасное 

обслуживание оборудования и средств 

автоматизации технологического процесса 

производства мясных продуктов. 

18. Работа на технологическом 

оборудовании: установка для 

вертикальной обвалки мяса. 

19. Работа на технологическом 

оборудовании: шпигорезка. 

20. Работа на технологическом 

оборудовании: оборудование для грубого 

измельчения мяса. 

21. Работа на технологическом 

оборудовании: оборудование для тонкого 

измельчения мяса. 

22. Работа на технологическом 

оборудовании: фаршемешалка при 

составлении фарша. 

23. Работа на технологическом 

оборудовании: шприц-дозировщик для 

наполнения оболочек фаршем. 

24. Работа на технологическом 

оборудовании: формовочный аппарат для 

формовки рубленых полуфабрикатов в 

тесте. 

25. Работа на технологическом 

оборудовании: котлетный аппарат для 

формирования рубленых полуфабрикатов. 

26. Работа на технологическом 

оборудовании: трейсилер для упаковки 

мясных продуктов. 

27. Работа на технологическом 

оборудовании: аппарат для вакуумной 

упаковки мясных продуктов. 

28. Работа на технологическом 

оборудовании: оборудование для 

термической обработки мясных 

продуктов. 

29. Работа на технологическом 



оборудовании: клипсатор для наложения 

скоб на батоны. 

30. Работа на технологическом 

оборудовании: массажер и тумблер для 

размягчения мясного сырья. 

Дифференцированный зачет 2 ОК.01; ОК.02; 

ОК.04; ВД 1; 

ПК.1.1; ПК 1.2 



  
  

4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики  

Реализация рабочей программы производственной практики предполагает 

проведение производственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых 

договоров, заключаемых между образовательной организацией и каждым 

предприятием/организацией, куда направляются обучающиеся.   

  

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса  

Производственная практика проводится рассредоточено в рамках каждого 

профессионального модуля. Условием допуска обучающихся к производственной 

практике является освоенная учебная практика.  

  

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие  

руководство производственной  практикой обучающихся, их квалификация  должны 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, 

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). Преподаватели или мастера 

производственного обучения, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной 

в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций.   

Преподаватели и мастера производственного обучения, обеспечивающие освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов.  

  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Контроль и оценка результатов практик осуществляются с использованием 

следующих форм и методов: Экспертное наблюдение и оценивание выполнения 

практических работ; Экспертное наблюдение и оценивание выполнения работы 

наставником; Экспертная оценка деятельности обучающегося: в процессе освоения 

образовательной программы на практических занятиях и лабораторных работах; 

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе 

освоения образовательной программы. 

 

Результаты обучения 

(освоенный практический 

опыт) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения 

ОК 01 Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  



различным контекстам  Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ОК 02 Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ВД 1 Организация и ведение 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой 

продукции из мясного сырья 

(по выбору) 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ПК 1.1. Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение технологических 

операций производства 

продуктов питания из мясного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение задания 

по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

6.1. Производственные (индивидуальные) задания по профилю специальности 

Контроль эффективного использования технологического оборудования по 



обработке продуктов убоя. 

Разделка, обвалка, жиловка различных видов мясного сырья 

Составление технологических схем и изучение процессов производства различных 

видов продуктов из мяса 

6.2. Критерии оценки промежуточной аттестации в виде 

дифференцированного зачета: 

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если индивидуальное 

производственное задание выполнено полностью, обучающийся может обосновать 

принятое решение; 

- оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если индивидуальное 

производственное задание выполнено с незначительными неточностями, которые 

допущены при реализации второстепенных задач, обучающийся может объяснить 

принятое решение; 

- оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если индивидуальное 

производственное задание выполнено с ошибками; 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если 

индивидуальное производственное задание не выполнено.   

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ОРГАНИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Специфика организации производственной практики (по профилю специальности) 

обусловлена формой обучения студентов, ее местом в подготовке специалиста среднего 

звена и временем, отведенным на производственную практику (по профилю 

специальности) рабочим учебным планом.  

Содержание всех этапов практики должно обеспечивать обоснованную 

последовательность формирования у обучающихся системы умений, целостной 

профессиональной деятельности и практического опыта в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО. 

Организация практики направлена на: 

−  выполнение федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования; 

−  непрерывность, комплексность, последовательность, систематичность овладения 

студентами профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики, 

предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения, 

преемственность всех этапов практики.  

Для освоения производственной практики студенты должны:  

− выполнить практические задания в полном объеме по разделам производственной 

практики;  

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за 

производственной практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля 

знаний.  

Аттестация по итогам производственной практики (по профилю специальности) 

проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых 

документами соответствующих организаций. 

Практика по профилю специальности является завершающим этапом освоения 

профессионального модуля по виду профессиональной деятельности. 



Результаты прохождения практики представляются обучающимися в 

образовательную организацию в течение 3 рабочих дней со дня окончания практики и 

учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации. Обучающиеся, не 

прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к 

прохождению государственной итоговой аттестации. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного 

аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и факультета, 

реализующего ООП СПО об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия 

положительной характеристики организации на обучающегося по освоению 

профессиональных компетенций в период прохождения практики; полноты и 

своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с 

индивидуальным заданием на практику. 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 

ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО 

ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИ 

НЕОБХОДИМОСТИ) 

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующее программное обеспечение: Microsoft Windows, Office (Номер 

соглашения на пакет лицензий для рабочих станций: V5910852 от 23.11.2018), Антивирус 

Kaspersky Anti-Virus Suite для WKS и FS (№ заказа/лицензии: 1B08-000451-575278DA  от 

17.12.2019), Adobe Creative Cloud VIP (Adobe Creative Suite, Adobe Illustrator, Adobe InDesign, 

Adobe Muse, Adobe Dreamweaver, Adobe Bridge, Adobe Fireworks, Adobe Photoshop, Lightroom, 

Adobe Photoshop, Adobe Premiere Pro) (E6D07F9B807E0FF7F95A от 23.11.2018), ABBYY 

FineReader 14 Business 1 year (Код позиции:AF14-2S4W01-102/AD Идентификационный 

номер пользователя: 41255 от 23.11.2018 г. ), Adobe Photoshop Extended CS3 (Certificate ID: 

CE0712390 от 7.12.2007), Adobe Acrobat 8.0 Pro (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007),  

Adobe Illustrator CS3 (Certificate ID:СЕ0712390 от 07.12. 2007), WinRAR (архиватор) 

(Электронный ключ. Владелец копии: Stavropol State Agrarian University –EDU 900 PC usage 

license от 20.11.2007), КонсультантПлюс-СК сетевая версия (правовая база) (Договор № 

370/19 от 09.06.2019).  

При осуществлении образовательного процесса студентами и преподавателем 

используются следующие информационно-справочные системы: автоматизированная система 

управления «Деканат», ЭБС «Znanium», ЭБС «Лань». 
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