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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты учебной практики 

Учебная 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 учебной 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. 02 Обеспечение безопасности, 

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

производства и обращения на рынке». 

 

1.1.1. 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. 

 

1.1.2. 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. 

Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья. 

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля 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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план учебной практики УП.02 
 

Наименование разделов профессионального 

модуля 
Всего часов 

Раздел 1. Контроль качества мясного 

сырья, полуфабрикатов и готовой мясной 

продукции 

 

106 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 108 

 

2.2. Содержание обучения по учебной практике УП.02 

Название 

профессионал

ьного 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, 

полуфабрикат

ов и готовой 

мясной 

продукции 

 Изучение методов оценки массовой 

доли белка в мясе и мясных продуктах. 

 Изучение методов массовой доли жира 

в мясе и мясных продуктах. 

Изучение методов оценки массовой 

доли золы в мясе и мясных продуктах. 

 Изучение методов оценки массовой 

доли влаги в мясе и мясных продуктах. 

Изучение методов оценки 

влагосвязывающей способности мяса. 

 Изучение методов оценки 

водоудерживающей способности 

мясных продуктов. 

Изучение методов оценки 

жироудерживающей способности 

мясных продуктов. 

Изучение методов исследования рН 

мяса и мясных продуктов. 

106 ПК 2.1. 

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 04 



 ермометрирование мясного сырья. 

Органолептический анализ мясного 

сырья. 

 Особенности проведения 

гистологических исследований мяса и 

мясных продуктов. 

 Особенности проведения 

микробиологических исследований 

мяса и мясных продуктов. 

Методы определения структурно-

механических показателей мясных 

систем до термической обработки. 

Методы определения структурно-

механических показателей мясных 

систем после термической обработки. 

Методы классификации при 

органолептическом анализе колбасных 

изделий. 

Устранение причин брака, разработка 

мероприятий по предупреждению 

брака. 
Дифференцированный зачет 2 ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 

2.3. ОК 01, ОК 02,  

ОК 04 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
3.1. Для реализации программы учебной практики предусмотрено следующее 

материально-техническое обеспечение 

Оснащенные базы практики: 

Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных мастерских, 

лабораториях, и иных структурных подразделениях образовательной организации либо в 

организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между 

организацией, осуществляющей деятельность по образовательной программе 

соответствующего профиля (далее – организация), и образовательной организацией. 

Учебная практика реализуется в мастерских где имеется в наличии оборудование, 

инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят учебную 

практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с факультетом, 

реализующим ООП СПО. 

Учебный мясной цех Комплект специализированного оборудования 

для проведения практических занятий по 

выработке пищевой продукции из мясного 

сырья, учебно-наглядные пособия в виде 

презентаций, информационные плакаты, 

подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Приемка, убой, первичная переработка скота, птицы и кроликов: учебное пособие / 

И.В. Сидоренко, − Брянск: Изд-во Брянский ГАУ, 2018. − 184 с. 

2. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе. Учебное 

пособие для СПО / Б.Ф. Бессарабов, А.А. Крыканов, Н.П. Могильда − Изд-во «Лань», 2020. − 

336 с. 



4. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов. Учебник для 

СПО / В.И. Криштафович, О.А. Гончаренко, В.М. Позняковский − Изд-во «Лань», 2021. − 

432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Царегородцева. − Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. − 165 с. − (Профессиональное образование). − Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения: 

23.07.2021). 

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; под научной 

редакцией Л. В. Антиповой. − 2-е изд., перераб. и доп. − Москва: Издательство Юрайт, 

2021. − 204 с. − (Профессиональное образование). − Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

− URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021). 

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / Н. 

А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. – 270 с. − URL: 

http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021). 

4. Физиология животных: продуктивность: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Г. Скопичев, Н. Н. Максимюк. − 2-е изд., испр. и доп. − 

Москва: Издательство Юрайт, 2021. − 187 с. − (Профессиональное образование). − ISBN 978-

5-534-09970-6. − Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − 

URL: https://urait.ru/bcode/471840 (дата обращения: 23.07.2021). 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебник для 

спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-8687-8. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179632 (дата 

обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе: учебное пособие для спо / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-8177-4. — Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/173099 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Печи 

коптильные / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 

978-5-507-44266-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/220457  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Конструирование, расчет и постановка на производство: учебное пособие для спо / Н. А. 

Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9004-2. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/208577 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки: 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-8541-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/177024  (дата обращения: 

24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Куттер: 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 72 с. 

— ISBN 978-5-8114-9513-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/201623  (дата обращения: 24.06.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

https://urait.ru/bcode/468221
https://urait.ru/bcode/474136
http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf
https://urait.ru/bcode/471840
https://e.lanbook.com/book/179632
https://e.lanbook.com/book/173099
https://e.lanbook.com/book/220457
https://e.lanbook.com/book/208577
https://e.lanbook.com/book/177024
https://e.lanbook.com/book/201623


11. Зуев Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Машины для 

перемешивания фарша: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко, В. А. Демченко. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 76 с. — ISBN 978-5-8114-9512-2. — Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/201626 (дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio-

online.ru/. 

3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа».Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/. 

4. Технология колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: Учебное 

пособие для СПО / Г.В. Гуринович, О.М. Мышалова, И.С. Патракова − Кемерово: Изд-во 

Кемеровский государственный университет, 2016. − 224 с. 

5.  Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: учебное пособие / 

С. И. Постников. − Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. − 106 c. 

− Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. − URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата обращения: 23.07.2021). 

 

3.3.  Организация образовательного процесса 

Реализация программы учебной практики предполагает проведение практики в 

учебных, учебно-производственных мастерских, лабораториях, и иных структурных 

подразделениях образовательной организации либо в организациях в специально 

оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, осуществляющей 

деятельность по образовательной программе соответствующего профиля (далее – 

организация), и образовательной организацией, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

Проведение учебной практики предусматривается на 3 курсе – 6 семестр. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 

Преподаватели имеющие профессиональное образование по профилю и опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. 

Руководители практики - представители организации, на базе которой проводится 

практика: специалисты профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

 

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ 

ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

4.3. В целях доступности получения СПО студентами с ОВЗ Университетом 

обеспечивается: 

1) для студентов с ОВЗ по зрению: 

адаптация официального сайта Университета (www.stgau.ru) в сети Интернет с учетом 

особых потребностей инвалидов по зрению с приведением их к международному стандарту 

доступности веб-контента и веб-сервисов (WCAG); 

размещение в доступных для студентов, являющихся слепыми или слабовидящими, 

местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной 

информации о расписании лекций, учебных занятий (должна быть выполнена крупным 

(высота прописных букв не менее 7,5 см) рельефно-контрастным шрифтом (на белом или 

https://e.lanbook.com/book/201626
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122


желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля); 

присутствие ассистента, оказывающего студенту необходимую помощь; обеспечение 

выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 

обеспечение доступа студента, являющегося слепым и использующего собаку- 

поводыря, к зданию Университета, располагающего местом для размещения собаки- поводыря 

в часы обучения самого студента; 

2) для студентов с ОВЗ по слуху: 

дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий 

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их 

размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения); 

обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 

3) для студентов, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, материально-

технические условия должны обеспечивать возможность беспрепятственного доступа в 

учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета, а также их 

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов, лифтов, локальное понижение стоек- барьеров до высоты не более 0,8 м; наличие 

специальных кресел и других приспособлений). 

4.2. Образование студентов с ОВЗ может быть организовано как совместно с другими 

студентами, так и в отдельных классах, группах или в отдельных аудиториях Университета. 

Численность студентов с ОВЗ в учебной группе устанавливается до 15 человек. 

4.3. При получении СПО студентам с ОВЗ бесплатно предоставляются специальные 

учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги сурдопереводчиков и 

тифлосурдопереводчиков. 

4.4. С учетом особых потребностей студентов с ОВЗ Университетом обеспечивается 

предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде. 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 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. 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля1 

Критерии оценки Методы оценки 

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. 

Знания в области организации  

входного контроля качества и 

безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, 

упаковочных материалов, 

производственного  контроля 

полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и 

контроля качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

ПК 2.2. 

Контролировать 

производственные стоки и 

выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной 

переработки. 

Знания в области организации 

контроля производственных 

стоков и выбросов, отходов 

производства, пригодных и 

непригодных для дальнейшей 

промышленной переработки. 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

ПК 2.3. 

Производить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе 

производства продукции из 

мясного сырья. 

Знания в области организации  

лабораторных исследований 

качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процесса 

производства продукции из 

мясного сырья. 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных задач 

применительно к 

профессиональной деятельности 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

ОК 02  

Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Выполнение работ, используя 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

                                                      
1 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 



ОК 04 

Эффективно взаимодействовать 

и работать в коллективе и 

команде 

 

 

 

 

 

 

 

 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими членами 

команды, осуществляет 

презентацию результатов работы 

команды 

Экспертное наблюдение 

и оценивание 

выполнения работы 

наставником 

 

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

6.1.1.Учебно-производственные задания по профилю специальности 

 

1. Провести оценку массовой доли белка в мясе и мясных продуктах. 

2. Определить массовую долю жира в мясе и мясных продуктах. 

3. Провести оценку массовой доли золы в мясе и мясных продуктах. 

4. Провести оценку массовой доли влаги в мясе и мясных продуктах. 

5. Провести оценку влагосвязывающей способности мяса. 

6. Провести оценку водоудерживающей способности мясных продуктов. 

7. Провести оценку жироудерживающей способности мясных продуктов. 

8. Определить рН мяса и мясных продуктов. 

9. Провести термометрирование мясного сырья. 

10. Провести органолептический анализ мясного сырья. 

11. Привести особенности проведения гистологических исследований мяса и мясных 

продуктов. 

12. Привести особенности проведения микробиологических исследований мяса и мясных 

продуктов. 

13. Рассказать методы определения структурно-механических показателей мясных систем до 

термической обработки. 

14. Изучить методы определения структурно-механических показателей мясных систем после 

термической обработки. 

15. Определить методы классификации при органолептическом анализе колбасных изделий. 

 
6.1.2. Комплект вопросов для дифференцированного зачета по учебной практике 

1. Методы оценки массовой доли белка в мясе и мясных продуктах. 

2. Методы массовой доли жира в мясе и мясных продуктах. 

3. Методы оценки массовой доли золы в мясе и мясных продуктах. 

4. Методы оценки массовой доли влаги в мясе и мясных продуктах. 

5. Методы оценки влагосвязывающей способности мяса. 

6. Методы оценки водоудерживающей способности мясных продуктов. 

7. Методы оценки жироудерживающей способности мясных продуктов. 

8. Методы исследования рН мяса и мясных продуктов. 

9. Термометрирование мясного сырья. 

10. Органолептический анализ мясного сырья. 

11. Особенности проведения гистологических исследований мяса и мясных продуктов. 

12. Особенности проведения микробиологических исследований мяса и мясных продуктов. 

13. Методы определения структурно-механических показателей мясных систем до 

термической обработки. 

14. Методы определения структурно-механических показателей мясных систем после 

термической обработки. 



15. Методы классификации при органолептическом анализе колбасных изделий. 

 

6.1.3. Критерии оценки промежуточной аттестации в виде дифференцированного 

зачета: 

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если практическое задание 

выполнено полностью, обучающийся может обосновать принятое решение; 

- оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если практическое задание 

выполнено с незначительными неточностями, которые допущены при реализации 

второстепенных задач, обучающийся может объяснить принятое решение; 

- оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если практическое 

задание выполнено с ошибками; 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если практическое 

задание не выполнено. 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Специфика организации учебной практики обусловлена формой обучения 

обучающихся, ее местом в подготовке специалиста среднего звена и временем, отведенным 

на учебную практику 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 

обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с программой практики, 

предусматривающей логичность и сочетание теоретического и практического обучения, 

преемственность всех этапов практики. 

Для освоения учебной практики обучающиеся должны: 

− выполнить практические задания в полном объеме по разделам учебной практики; 

− продемонстрировать сформированность компетенций, закрепленных за учебной 

практикой во время мероприятий текущего и промежуточного контроля знаний. 

Посещение практических занятий для обучающихся является обязательным. 

Уважительными причинами пропуска занятий является: 

− освобождение от занятий по причине болезни, выданное медицинским учреждением, 

− распоряжение по деканату, приказ по вузу об освобождении в связи с участием в 

внутривузовских, межвузовских и пр. мероприятиях, 

− официально оформленное свободное посещение занятий. Пропуски отрабатываются 

независимо от их причины. 

Пропущенные практические занятия отрабатываются в виде устной защиты 

практического занятия во время консультаций по учебной практике. 

Контроль сформированности компетенций в течение семестра проводится в форме 

индивидуальных заданий на практических занятиях. 

 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 

ПРИ ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ 

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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