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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 «ПМ. 02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке». 

1.2. Требования к результатам освоения производственной практики  
В результате прохождения производственной практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен приобрести практический опыт 

работы: обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке.  

 1.3. Разделы на освоение программы производственной практики:  

ПМ.02  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на 

рынке  

МДК.02. 01.  Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной 

продукции 

УП.02  Учебная практика 

ПП.02  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 2 
Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору). 

ПК 2.1. 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. 
Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 

ПК 2.3. 
Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов 

и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья. 

2.1.3. В результате освоения производственной практики (по профилю 

специальности) обучающийся должен 

Владеть 

навыками 

проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и мясных продуктов; инструктажа и обучение 

персонала на рабочих местах; обеспечения безопасных условий труда на 

производстве;  разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 

участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и 

оказания услуг в области профессиональной деятельности; учета брака и анализ 

причин образования дефектов продукции; разработки предложений по снижению 

(предотвращению) производства дефектных продуктов; разработки предложений по 

устранению отклонений от нормативов. 

Уметь применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных 

продуктов; осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса 

и мясных продуктов;  проверять операции по товарному оформлению и хранению 

продукции;  контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявлять причины несоответствия нормам;  

разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; вести учет 

брака и анализ причин образования дефектов продукции; разрабатывать 

предложения по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов;  

контролировать выполнение производственных плановых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и 

повышения безопасности выпускаемой продукции. 

Знать требования охраны труда; производственный контроль на предприятиях отрасли; 

виды брака и его учет в производстве; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары. 

 

 

 

 



 

 

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Название 

профессионально

го модуля, 

разделов 

практики, тем 

 

Содержание учебного материала, виды работ 
 

Объём 

часов, 

недель 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 
элемент программы 

Раздел 1. 
Контроль 
качества 
мясного сырья, 
полуфабрикатов 
и готовой 
мясной 
продукции 

1. Проведение контроля сырья при 

производстве колбасных изделий. 

2. Проведение контроля вспомогательных 

материалов при производстве колбасных 

изделий. 

3. Проведение контроля сырья при 

производстве мясных и мясосодержащих 

полуфабрикатов. 

4. Проведение контроля вспомогательных 

материалов при производстве мясных и 

мясосодержащих полуфабрикатов. 

5. Проведение контроля сырья при 

производстве продуктов из мяса. 

6. Проведение контроля вспомогательных 

материалов при производстве продуктов из 

мяса. 

7. Проведение контроля готовых продуктов: 

вареных колбасных изделий. 

8. Проведение контроля готовых продуктов: 

варено-копченых колбасных изделий. 

9. Проведение контроля готовых продуктов: 

полукопченых колбасных изделий. 

10. Проведение контроля готовых 

продуктов: запеченных колбасных изделий. 

11. Проведение контроля готовых 

продуктов: кровяных колбас. 

12. Проведение контроля готовых 

продуктов: ливерных колбас. 

13. Проведение контроля готовых 

продуктов: ферментированных колбас. 

14. Проведение контроля готовых 

продуктов: цельномышечных продуктов из 

мяса. 

15. Проведение контроля готовых 

продуктов: реструктурированных продуктов 

из мяса. 

16. Осуществление отбора проб и 

выполнение анализов по определению 

состава сырья и качества готовой 

продукции. 

17. Проведение контроля сырья при 

284 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 

2.3. ОК 01, ОК 02,  

ОК 04 



производстве мясных и мясосодержащих 

консервов. 

18. Проведение контроля вспомогательных 

материалов при производстве мясных и 

мясосодержащих консервов. 

19.  Проведение контроля сырья при 

производстве сублимированных мясных 

продуктов. 

20. Изучение влияния тары на сроки 

хранения мясных и мясосодержащих 

консервов. 

21. Требования к качеству и 

технологическому процессу производства 

детских консервов на мясной основе. 

22. Изучение схемы контроля 

технологического процесса фасования при 

производстве мясных и мясосодержащих 

консервов. 

23. Изучение схемы контроля 

технологического процесса укупоривания 

банок производстве мясных и 

мясосодержащих консервов. 

24. Оценка качества закаточного шва при 

производстве мясных и мясосодержащих 

консервов. 

25. Оценка качества тары при производстве 

мясных и мясосодержазщих консервов. 

26. Осуществление контроля 

производственных стоков и выбросов, 

пригодных и непригодных для дальнейшей 

промышленной переработки. 

27. Контроль устойчивости лакокрасочных 

покрытий банок и крышек при 

стерилизации в модельных средах. 

28. Контроль качества поперечного шва при 

производстве мясных и мясосодержащих 

консервов. 

29. Осуществление контроля миграции 

металлов из банок и крышек в модельную 

среду или продукт. 

30. Осуществление оценки качества мясных 

концентратов (мясных бульонных кубиков). 

Дифференцированный зачет 4 

 

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 

2.3. ОК 01, ОК 02,  

ОК 04 



  
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 различным 

контекстам  

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение 

задания по производственной практике  

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 2 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на 

рынке (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 2.1. Организовывать входной 

контроль качества и безопасности 

мясного сырья и вспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических 

процессов и контроль качества 

готовой продукции 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 2.2. Контролировать 

производственные стоки и 

выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной 

переработки. 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение 

задания по производственной практике  

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 

Дифференцированный зачет. 

ПК 2.3. Производить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства продукции 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. 

 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

6.1. Производственные (индивидуальные) задания по профилю специальности 



1. Организация входного  контроля качества и безопасности мясного сырья  

2. Организация контроля вспомогательных компонентов, упаковочных материалов 

3. Производственный контроль полуфабрикатов 

4. Параметры технологических процессов и контроля качества готовой продукции из 

мясного сырья. 

5. .Проведение  лабораторных исследований качества и безопасности полуфабрикатов 

и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья. 

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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