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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.01 Организация и ведение технологического 

процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья 

 

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 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. 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Владеть 

навыками 

 ведения утвержденной учетно-отчетную документации; 

участия в планировании основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; оформления документов 

на отпущенную продукцию; проверки соблюдения 

нормативов и правил удаления отходов; участия в 

разработке предложений по плану выпуска продукции; 

расчета потребности производства в сырье, материалах и 

таре; определения потребности в рабочей силе; инструктажа 

и обучение персонала на рабочих местах; учета рабочего 

времени и выработки работающих; организации 

бесперебойной ритмичной работы на производственном 

объекте;   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 планировании основных показателей производства; 

участия в выработке мер по оптимизации процессов 

производства продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; составления отчетов по 

расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и 

тары;   анализа  отклонений  в  их  расходе  (перерасход, 
экономия) и выявление причин несоответствия нормам. 

Уметь  правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

планировать основные показатели производства продукции 

и оказания услуг в области производства и переработки 

мяса; осуществлять мониторинг технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; проверять 

операции по товарному оформлению и хранению 

продукции; проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; 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 плану выпуска продукции; 

рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре; 

определять потребности в рабочей силе; проводить 

инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные 

условия труда на производстве; учитывать рабочее время и 

выработку работающих; 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; учет и отчетность в производстве 

продуктов животного происхождения; основы 

производственного учета; методики расчета норм расхода 

сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 

материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план учебной практики УП.01 

 

Наименование разделов профессионального 
модуля 

Всего часов 

Раздел 1. Расчет сырья и готовой 

продукции 36 

Раздел 2. Первичная обработка 

туш животных 34 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 72 



2.2. Содержание обучения по учебной практике УП.01 

 

Название 
профессионал 

ьногомодуля, 

разделов 
практики, тем 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

Объѐм 

часов, 

недель 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 

Раздел 1. 

Расчет сырья 

и готовой 

продукции 

1. Расчет сырья и готовой продукции в 

отделении переработки крови. 

2. Расчет сырья и готовой продукции в 

отделении обработки шерстных 

субпродуктов. 

3. Расчет сырья и готовой продукции в 

субпродуктовом цехе. 

4. Расчет сырья и готовой продукции в 

цехе пищевых жиров. 

6. Расчет сырья и готовой продукции при 

переработке перо-пухового сырья. 

7. Расчет сырья и готовой продукции при 

переработке кишечного комплекта 

крупного рогатого скота. 

8. Расчет сырья и готовой продукции при 

переработке кишечного комплекта мелкого 

рогатого скота. 

9. Расчет сырья и готовой продукции при 

переработке кишечного комплекта свиней. 

10. Расчет выхода отрубов при разделке 

свиных полутуш. 

11. Расчет выхода отрубов при разделке 

туш мелкого рогатого скота. 

12. Расчет выхода отрубов при разделке 

тушек кроликов. 

36/1 ОК.01; ОК.02; 

ОК.04; ВД.1 

Раздел 2. 

Первичная 

обработка 

туш животных 

1. Проверка соответствия количества и 

качества поступившего сырья согласно 

накладной. 

2. Выбор способа охлаждения мясного 

сырья. 

3. Хранение мясного сырья с учетом 

соблюдения режимов хранения. 

4. Проведение текущей уборки рабочего 

места рабочего в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

5. Выбор упаковочных материалов для 

мясных отрубов для транспортирования. 

6. Выбор способа замораживания мясного 

сырья. 

7. Выбор способа размораживания мясного 

сырья. 

8. Выбор способа холодильной обработки 

продуктов убоя. 

34/1 ОК.01; ОК.02; 
ОК.04; ПК.1.1; ПК 

1.2 

Дифференцированный зачет 2 ОК.01; ОК.02; 

ОК.04; ВД 1; 
ПК.1.1; ПК 1.2 



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
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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). 

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 2 курсе – 3,4 семестр. 

 

3.2. 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 ИЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

1.1 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 

желтом фоне) и продублирована шрифтом Брайля); 

присутствие  ассистента,  оказывающего  студенту  необходимую  помощь; 

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


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 
модуля

1
 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. 
Осуществлять сдачу- 

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Знания в области сдачи- 

приемки сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Экспертное наблюдение и 

оценивание выполнения работы 

наставником 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Знания в области 

организации 

технологического 

сопровождения 

производства продуктов 

питания из мясного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

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. Учебно-производственные задания по профилю специальности 

1. Провести расчет сырья и готовой продукции в отделении переработки крови. 

2. Провести расчет сырья и готовой продукции в отделении обработки шерстных субпродуктов. 

3. Провести расчет сырья и готовой продукции в субпродуктовом цехе. 

4. Провести расчет сырья и готовой продукции в цехе пищевых жиров. 

6. Провести расчет сырья и готовой продукции при переработке перо-пухового сырья. 

7. Провести расчет сырья и готовой продукции при переработке кишечного комплекта крупного 

рогатого скота. 

8. Провести расчет сырья и готовой продукции при переработке кишечного комплекта мелкого 

рогатого скота. 

9. Провести расчет сырья и готовой продукции при переработке кишечного комплекта свиней. 

10. Провести расчет выхода отрубов при разделке свиных полутуш. 
11. Провести расчет выхода отрубов при разделке туш мелкого рогатого скота. 

12. Провести расчет выхода отрубов при разделке тушек кроликов. 

 

6.2. Комплект вопросов для дифференцированного зачета по учебной практике 

 
1. Обосновать выбор способа охлаждения мясного сырья. 

2. Хранение мясного сырья с учетом соблюдения режимов хранения. 

3. Проведение текущей уборки рабочего места рабочего в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

4. Обосновать выбор упаковочных материалов для мясных отрубов для транспортирования. 

5. Обосновать выбор способа замораживания мясного сырья. 

6. Обосновать выбор способа размораживания мясного сырья. 

7. Обосновать выбор способа холодильной обработки продуктов убоя. 

6.3. 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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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 

Объѐ 

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». 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024г. 



СОДЕРЖАНИЕ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ 

С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОРГАНИЗАЦИИ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

8. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ 

ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ, 

ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ 

СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ (ПРИ НЕОБХОДИМОСТИ) 



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 готовойпродукции 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 

ьногомодуля, 

разделов 
практики, тем 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

Объѐм 

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 деятельностьобучающихся 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 ИЛИЦ 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
http://www.stgau.ru/


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 модуля
1
 

 

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 

ОРГАНИЗАЦИИУЧЕБНОЙ 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: автоматизированнаясистема 

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

гомодуля, 

разделов 

практики, тем 

Содержание учебного материала,виды работ Объѐм 

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 ивспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических 

процессов и контроль качества 

готовойпродукции 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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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.03 Организация работы структурного 

подразделения. 

 

1.1.1. Перечень 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 03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях; 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5. Вести учѐтно-отчѐтную документацию. 

1.1.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен 

 

Иметь 

практический 

опыт в области: 

- организации работы основных производственных цехов; 

- особенностей планирования деятельности предприятия; 

- структуры издержек производства и прибылью 
- организации контроля сохранности ценностей и порядком возмещения 

ущерба; 

- проведения инструктажа по охране труда и ТБ. 

- действующих нормативных документов, регламентирующих показатели 

безопасности и качества производимой продукции; 

- правил и принципов разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени в бригаде/ команде. 

- должностной инструкции работников подразделения; 

- нормативно-правовых документов, регламентирующих область личной 

ответственности бригадира. 

- содержания документов по профессиональной деятельности: виды (трудовые 

соглашения, доверенность, накладные, наряд-заказ, счет-фактура и другие), 

их назначение, требования к оформлению. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план учебной практики УП.01 

 

Наименование разделов профессиональногомодуля Всего часов 

Раздел 1. Организация работы трудового коллектива 14 

Раздел 2. Планирование основных показателей производства и 

выполнения работ исполнителями 
31 

Раздел 3. Контроль и оценка результатов выполнения работ 

исполнителями 31 

Раздел 4. Учетно-отчетная документация 30 

Дифференцированный зачет 2 

ИТОГО 108 

 

2.2. Содержание обучения по учебной практике УП.03 

 

Название 
профессионального 

модуля, разделов 

практики, тем 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

Объѐм 

часов, 

недель 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Организация работы трудового коллектива 14 ОК 1; ОК 2; ПК 
3.1; ПК 3.3 

Тема 1.1. Планирование, 

виды, сущность и 

принципы 

Ознакомление с организацией работы 

основных производственных цехов; 
7 

ОК 1; ОК 2; ПК 3.1; 

ПК 3.3 

Тема 1.2. Основные 

функции руководителя и 

персонала предприятия 
общественного питания 

Знакомство с организационной 

структурой предприятия и 

подразделения; 

 

7 
ОК 1; ОК 2; ПК 3.1; 

ПК 3.3 

Раздел 2. Планирование основных показателей производства и 
выполнения работ исполнителями 31 ОК 3; ПК 3.2 

Тема 2.1. Себестоимость 

и цена выпускаемой 

продукции 

Структура затрат, входящих в смету 
расходов. Разработка калькуляции цен 

на каждый вид продукции 

 

15 
 

ОК 3; ПК 3.2 

Тема 2.2. Прибыль: 

сущность, виды, 

распределение 

Ознакомление со структурой издержек 

производства и прибылью 

 

16 

 

ОК 3; ПК 3.2 

Раздел 3. Контроль и оценка результатов выполнения работ 
исполнителями 31 ПК 3.4 

Тема 3.1. Контроль 

соблюдения работниками 

организации 

производства и охраны 

труда 

Ознакомление с организацией контроля 

сохранности ценностей и порядком 

возмещения ущерба; 

 

10 
 

ПК 3.4 

Тема 3.2. Контроль 
обеспечения требований 

безопасности готовой 

продукции 

 

Ознакомление с порядком проведения 

инструктажа по охране труда и ТБ. 

 

10 
 

ПК 3.4 

 

Тема 3.3. Контроль 

качества производимой 

продукции 

Ознакомление с действующими 

нормативными документами, 

регламентирующими показатели 

безопасности и качества производимой 

продукции 

 

 

11 

 

 

ПК 3.4 



Раздел 4. Учетно-отчетная документация 30 ОК 1; ПК 3.5 

 

Тема 4.1. Организация 
работы и оплаты труда на 

предприятии 

Правила и принципы разработки 
должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего 

времени в бригаде/ команде. 

Изучение должностной инструкции 

работников подразделения. 

 

 

10 

 

 

ОК 1; ПК 3.5 

Тема 4.2.Организация 

работы в бригадах 

/командах 

Нормативно-правовые документы, 

регламентирующие область личной 

ответственности бригадира. 

 

10 
 

ОК 1; ПК 3.5 

 

Тема 4.3. Формы 
документов и порядок их 

заполнения 

Документы по профессиональной 

деятельности: виды (трудовые 

соглашения, доверенность, накладные, 

наряд-заказ, счет-фактура и другие), их 

назначение, требования к оформлению. 

 

 

10 

 

 

ОК 1; ПК 3.5 

Всего часов 106  

Дифференцированный зачет 2  

ИТОГО 108  

 

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. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основная литература: 

1. Грибов, В. Д. Управление структурными подразделениями организации: учебник / В. 

Д. Грибов – Москва: КНОРУС, 2021.- 278 с. - (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-406-02566-6. 

2. Дрещинский В.А. Планирование и организация работы структурного подразделения: 

учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 407 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534- 

14662-2. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 

c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст: электронный // Электронный 



ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94723 (дата обращения: 12.07.2022). — Режим доступа: для авторизир. 

Пользователей 

2. Воробьева, И. П. Экономика и организация производства: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. Селевич. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2019. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534- 

10672-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/431088. 

3. Грибов, В. Д. Основы управленческой деятельности: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / В. Д. Грибов, Г. В. Кисляков. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2020. — 335 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5- 

9916-5904-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/451056. 

4. Иванов, И. Н. Организация труда на промышленных предприятиях: учебник для 

среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2022. — 305 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534- 

12300-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/495743. 

5. Оплетаева, Н. А. Управление структурным подразделением организации: учебное 

пособие / Н. А. Оплетаева. — Омск: Омский ГАУ, 2019. — 76 с. — ISBN 978-5-89764-817- 

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

https://e.lanbook.com/book/126621 (дата обращения: 12.07.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Астахова, Н.И. Менеджмент: учебник для среднего профессионального образования 

/ Н.И. Астахова, Г.И. Москвитин под общей редакцией Н.И. Астаховой, Г.И. Москвитина. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2019. —422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-9916-5386-2. 

2. Горленко, О.А. Управление персоналом: учебник для среднего профессионального 

образования / О.А. Горленко, Д.В. Ерохин, Т.П. Можаева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва 

Издательство Юрайт, 2020. — 249 с. —(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916- 

9457-5. 

 

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 деятельностьобучающихся в 

профессиональной области 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

Проведение учебной практики предусматривается на 2 курсе в 4 семестре. 

https://urait.ru/bcode/431088
https://urait.ru/bcode/451056
https://urait.ru/bcode/495743


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 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

 

4. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

4.1. 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 

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 (наличиепандусов, 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. 

http://www.stgau.ru/


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 модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1 

Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса. 

точность и грамотность планирования 

основных показателей производства 

структурного подразделения организации 

(положения о подразделениях и 

должностные инструкции; обоснованность 

выбора режима труда и отдыха в 

соответствии с графиком работы; 

правильность расчета оценки 

эффективности деятельности структурного 

подразделения организации. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий и итоговый 

контроль в форме: 

устного опроса; 

экспертное 

наблюдение за 

выполнением 

тестовых заданий; 

защиты выполненных 

в ходе практики 

работ; прохождение 

производственной 

практики; экзамен 

ПК 3.2 

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

правильность расчета выпуска продукции в 

ассортименте продуктов питания животного 

происхождения; точность ведения сырья и 

расходных материалов в соответствие с 

первичной документацией; правильность 

расчета сырья; обоснованность 

осуществления контроля соблюдения 

технологических процессов, качества работ, 

эффективного использования 

технологического оборудования и сырья; 

обоснованность принятия управленческих 

решений. 

ПК 3.3 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

точность и грамотность организации работы 

по сборникам рецептур и технологическим 

картам; обоснованность выбора выпуска 

продукции; грамотность разработки 

нормативно-технологической 

документации; грамотность составления 

рецептуры разных видов продукции 

ПК 3.4 

Контролировать ход 

и оценивать 

результаты работы 

трудового 

коллектива. 

эффективность контроля за результатами 

выполнения работ исполнителями; 

объективная оценка результатов работы 

трудового коллектива; правильность 

расчета показателей эффективной 

деятельности структурного подразделения 

(бригады), согласно утвержденной 
методике. 

ПК 3.5 

Вести учѐтно- 

отчѐтную 
документацию. 

Знание правил первичного 

документооборота учета и отчетности; 

правильность ведения утвержденной 

учетно-отчетной документации в 



 соответствии с эталоном; точность 
заполнения реквизитов учетно-отчетной 

документации. 

 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам; 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

оптимальность определения этапов решения 

задачи; адекватность определения 

потребности в информации; эффективность 

поиска; адекватность определения 

источников нужных ресурсов; разработка 

детального плана действий; правильность 

оценки рисков на каждом шагу; точность 

оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий и итоговый 

контроль в форме: 

устного опроса; 

выполнения тестовых 

заданий; защиты 

выполненных в ходе 

практики работ; 

результативное 

прохождение 

производственной 

практик; проверка 

дневника; экзамен. 

ОК 02 
Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

оптимальность планирования 
информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; точность 

структурирования отобранной информации 

в соответствии с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; адекватность применения 

информационных технологий для 
реализации профессиональной деятельности 

ОК 03 
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие, 

предпринимательску 

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях; 

актуальность используемой нормативно- 

правовой документации по профессии; 

точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 



6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ 

АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

6.1. Учебно-производственные задания по профилю специальности 
1. Организация работы основных производственных цехов; 

2. Особенности планирования деятельности предприятия общественного питания. Порядок 

составления меню; 

3. Законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

4. Структура издержек производства и прибылью 

5. Организация контроля сохранности ценностей и порядком возмещения ущерба; 

6. Порядок проведения инструктажа по охране труда и ТБ. 

7. Нормативные документы, регламентирующие показатели безопасности и качества 

производимой продукции 

8. Правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени в бригаде/ команде. 

9. Должностная инструкция работников подразделения. Структура, содержание; 
10. Нормативно-правовые документы, регламентирующие область личной ответственности 

бригадира. 

11. Документы по профессиональной деятельности: виды (трудовые соглашения, 

доверенность, накладные, наряд-заказ, счет-фактура и другие), их назначение, требования к 

оформлению. 

6.2. Комплект вопросов для дифференцированного зачета по учебной практике 

1. Оформление заказа на продукты со склада и прием мяса со склада и от поставщиков. 

2. Оформление заказа на продукты со склада. 

3. Виды работ и требования к их качеству. 

4. Разработка должностной инструкции бригадира. 

5. Составление табеля учета рабочего времени. 

6.3. Критерии оценки промежуточной аттестации в виде дифференцированного 

зачета: 

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если практическое заданиевыполнено 

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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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Цель и планируемые результаты производственной практики 

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): Организация работы структурного подразделения. 

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.03 Организация работы 

структурного подразделения. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование 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 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях; 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 
 

Код ПК Наименование результата обучения по специальности 

ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

1.1.3. В результате освоения производственной практики обучающийся 

должен 
 

Иметь 
практический 

опыт в: 

 планирования работы структурного подразделения (бригады); 

 оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

(бригады); 

 принятия управленческих решений 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Тематический план производственной практики ПП 03. 
 

Наименование разделов профессионального модуля Всего часов 

Раздел 1. Организация работы трудового коллектива 14 

Раздел 2. Планирование основных показателей производства и 

выполнения работ исполнителями 
21 

Раздел 3. Контроль и оценка результатов выполнения работ 

исполнителями 
21 

Раздел 4. Учетно-отчетная документация 14 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 72 

 

2.2. Содержание обучения по производственной практике ПП 03. 

 

Название 

профессионального модуля, 

разделов практики, тем 

 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

 

 

Объѐм 

часов 

Коды 
компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

Раздел 1. Организация работы трудового коллектива 14  

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.1. Тип, класс, 

организационно - правовая 

форма, предприятия 

Содержание учебного 
материала: ознакомление с 

Уставом предприятия индустрии 

питания; с перспективами 

технического, экономического, 

социального развития 

предприятия; с порядком 

составления и согласования 

бизнес-планов производственно- 

хозяйственной и финансово- 

экономической деятельности 

предприятия. Составление схем 

организации технологических 

процессов в цехах предприятия; 

Составление графиков выхода на 

работу и заполнение табеля учета 

рабочего времени для работников 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.1 

 

 

Тема 1.2 Структура, вид и 

характер производства 

ассортимент, виды услуг, 

формы обслуживания 

Содержание учебного 

материала: ознакомление с 

организационной структурой 

управления предприятия; с 

ассортиментом выпускаемой 

продукции; с используемой на 

предприятии нормативно- 

технической и технологической 
документацией; материально- 

 

 

 

4 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.1 



 технической базой предприятия   

Тема 1.3. Структура 

производства, 

организационно- 

технологические связи 

между цехами, организация 

рабочих мест в цехах, их 

устройство и планировка 

Содержание учебного 
материала: организация работы 

структурных подразделений 

предприятия, взаимосвязь 

структурных подразделений; 

организация рабочих мест в 

цехах; материально-техническое 

обеспечение производства; 

санитарно-гигиенические нормы 

при организации рабочих мест. 

 

 

 

 

7 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.2 

Раздел 2. Планирование основных показателей производства 

и выполнения работ исполнителями 
21 

 

 

 

 

Тема 2.1. Организация 

системы материальной 

ответственности на 

предприятии 

Содержание учебного 

материала: организация системы 

материальной ответственности в 

организации, порядком приѐма на 

работу материально 

ответственных лиц и заключение 

договора о материальной 

ответственности; ознакомление с 

организацией контроля над 

сохранностью ценностей и 
порядком возмещения ущерба 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.1 

Тема 2.2 Оперативное 

планирование производства, 

производственная 

программа 

Содержание учебного 

материала: 

Расчет количества сырья и 

материалов, составление сметы 

затрат, калькуляции на 
выпускаемую продукцию 

 

 

7 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3. Руководство 

предприятием и 

структурными 

подразделениями 

Содержание учебного 
материала: Основные функции 

управления структурным 

подразделением; составление 

схемы организационной 

структуры управления 

производственным 

подразделением, распределение 

обязанностей, прав и 

ответственности работников; 

система мотивации персонала; 

разработка критериев оценки 

эффективности работы 

исполнителей; 

Анализ видов информации, 

используемой в управлении 

структурным подразделением; 

анализ управленческих решений, 

принимаемых руководителем 

структурного подразделения; 

анализ конфликтных ситуаций в 

коллективе структурного 
подразделения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.4 
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Тема 3.1.Организация 

работы в бригадах 

/командах 

Содержание учебного 
материала: Ознакомление со 

штатным расписанием, 

должностными инструкциями, 

изучение нормативно-правовых 

документов, регулирующих 

личную ответственность 

бригадира, членов бригады, 

составление графиков выхода на 

работу; 

Ознакомление с положением об 

оплате труда, порядком 

премирования работников, с 

организацией контроля за учетом 

рабочего времени и порядком 

составления табеля. Составление 

графиков выхода на работу и 

заполнение табеля учета рабочего 

времени для работников 
производственных цехов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.5 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 3.2.Обязанности 

производственного 

персонала, оплата труда 

Содержание учебного 

материала: Порядок начисления 

заработной платы различным 

категориям работников, пособий 

по временной 

нетрудоспособности, оплаты за 

очередной отпуск, за работу в 

праздничные, выходные дни, 

сверхурочную работу; расчете 

удержания из заработной платы: 

налога на доходы физических 

лиц, сумм по порученным 

обязательствам; ознакомление с 

порядком записи данных в 

расчетно-платежную ведомость; 

ознакомление с порядком расчета 

сумм отчислений по социальному 

страхованию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.3 

 

 

 

 

Тема 3.3. Контроль 

безопасности и качества 

производимой продукции 

Содержание учебного 

материала: Объекты контроля 
качества на предприятиях. 

Правила проведения контроля 

качества готовой продукции 

производства, обнаружение 

дефектов, установление причин 

возникновения, отработка 

методов предупреждения и 

устранения; оценка качества 

готовой продукции. Личная 

обязанность и ответственность 

работника в области качества 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.4 



 продукции.   

Раздел 4. Учетно-отчетная документация 14  

 

 

Тема 4.1. Нормативная и 

технологическая 

документация 

Содержание учебного 

материала: Порядок заполнения 

документов на приобретение 

сырья, у поставщиков и 

физических лиц. 

Порядок заполнения документов 

по реализации и отпуску готовой 

продукции и полуфабрикатов в 

другие структурные 
подразделения. 

 

 

 

 

7 

 

 

 

ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.5 

Тема 4.2. Формы 

документов и порядок их 

заполнения 

Содержание учебного 
материала: Документация по 

контролю качества продукции 
производства. 

 

7 
ОК 01 – ОК 03, 

ПК 3.5 

Всего часов  70  

Дифференцированный зачет  2  

ИТОГО  72  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Для реализации программы производственной практики должны быть 

предусмотрено следующее материально-техническое обеспечение. 

Оснащенные базы практики: 

Производственная практика (по профилю специальности) реализуется в 

условиях реального производства на базе конкретного предприятия общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и даѐт возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья проходят 

производственную практику по месту жительства и ежедневно поддерживают связь с 

факультетом, реализующим ООП СПО. 

Характеристика рабочих мест, на которых обучающиеся будут проходить 

практику: 
 

Наименование 

организаций, отделов, 
участков 

Оборудование 

Применяемые 

инструменты 
(приспособления) 

Предприятия по 
переработке мяса 

различных  форм 

собственности   и 

направлений деятельности: 

комбинаты, заводы, 

колбасные цеха, цеха по 

выпуску полуфабрикатов и 

Оборудование 
производственных и 

вспомогательных цехов: 

мясорубки, фаршемешалки, 

термодымовые камеры, 

холодильные шкафы и 

камеры, морозильные 
камеры, пельменные 

Все виды вспомогательного 

производственного 

инвентаря: столы, емкости, 

тележки 



т.д. аппараты, оборудование 

для мойки (посудомоечные 
машины) и др. 

 

3.2. Общие требования к организации производственной практики 

1. Базы практики 

Основными базами прохождения производственной практики (по профилю 

специальности) является ряд предприятий различной формы собственности, с 

которыми ФГБОУ ВО Ставропольский ГАУ заключены договоры о совместной 

деятельности, согласованы вопросы обеспечения студентов-практикантов рабочими 

местами. 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью, вправе 

проходить производственную практику (по профилю специальности) в организации 

по месту работы, в случаях если осуществляемая ими профессиональная деятельность 

соответствует целям практики и профилю приобретаемой специальности. 

Материально-техническое обеспечение производственной практики (по 

профилю специальности) осуществляется организацией, принимающей студентов на 

практику. 

Обучающиеся, осваивающие ООП СПО, в период прохождения 

производственной практики (по профилю специальности) в организациях, обязаны: 

выполнять задания, предусмотренные программами практики; 

соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового 

распорядка; 

соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности; 

вести дневники практики по установленной форме; 

своевременно оформлять и сдавать отчет руководителю практики. 

Профильные организации должны быть оснащены современным обеспечением, 

а также располагать достаточным количеством квалифицированного персонала, 

необходимым для обучения студентов. 

2. Обязанности руководителей практики 

Организацию и руководство практикой по профилю специальности и 

производственной практикой (преддипломной) осуществляют руководители практики 

от факультета, реализующего ООП СПО и от организации. 

Руководители практики от факультета, реализующего ООП СПО обязаны: 

составлять рабочие программы, методические рекомендации по организации и 

прохождению производственной практики (по профилю специальности), 

индивидуальные задания, контрольно-измерительные материалы учебной и 

производственной практики (по профилю специальности) обучающихся по ФГОС 

СПО; 

составлять графики консультаций и доводить их до сведения обучающихся; 

осуществлять руководство практикой своей подгруппы (ведение 

документации, аналитических документов по итогам практики, заполнение 

журналов); 

проводить консультации обучающихся согласно графику консультаций; 

выдавать направление на практику при условии отсутствия академических 

задолженностей; 



устанавливать связь с руководителями практики от предприятия (организации, 

учреждения); 

осуществлять контроль над посещением обучающимися баз практик не реже 

двух раз в неделю, вести лист контроля практики и по окончании практики сдавать 

его руководителю учебно-производственной практики факультета, реализующего 

ООП СПО; 

оказывать обучающимся методическую помощь при оформлении ими отчетной 

документации по итогам практики; 

оценивать результаты выполнения обучающимися программы практики; 

контролировать своевременную сдачу обучающимися отчетной документации 

о прохождении практики; 

оценивать отчеты обучающихся по практике, обобщать и анализировать 

данные по итогам прохождения практики, и представлять руководителю учебно- 

производственной практики письменный отчет о проведении практики вместе с 

замечаниями и предложениями по совершенствованию практической подготовки 

обучающихся. 

Руководитель практики от производства: 

корректирует совместно с руководителем практики от факультета, 

реализующего ООП СПО график прохождения практики обучающимися; 

знакомится с содержанием заданий на практику и способствует их 

выполнению на рабочем месте; 

знакомит практиканта с правилами внутреннего распорядка; 

руководит повседневной работой обучающихся; 

предоставляет максимально возможную информацию, необходимую для 

выполнения заданий практики; 

по окончании практики дает характеристику о работе обучающийся- 

практиканта; 

оценивает работу практиканта во время практики. 

3. Обязанности студентов-практикантов 

По окончании производственной практики (по профилю специальности) 

обучающийся должен оформить отчет по практике. Отчет обучающегося по практике 

должен максимально отражать его индивидуальную работу в период прохождения 

производственной практики. Каждый обучающийся должен самостоятельно отразить 

в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания. 

Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики и 

может содержать: графические, аудио-, фото-, видео- материалы, наглядные образцы 

изделий, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Отчет в обязательном порядке должен содержать следующие документы: 

письменный отчет, отражающий выполнение задания по производственной 

практике (по профилю специальности); 

аттестационный лист, дневник, характеристику, оформленные по образцу и 

заверенные подписью руководителя практики от организации и печатью данной 

организации 

Отчет о практике является основным документом обучающегося, 

отражающим, выполненную им во время практики, работу. 

3.3. Информационное обеспечение обучения 



Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

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 учебной 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 

 

ПО 1 Планирования работы 

структурного подразделения 

(бригады) 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение 

задания по производственной практике 

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 
Дифференцированный зачет. 

 

ПО 2 Оценки эффективности 

деятельности структурного 

подразделения (бригады); 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение 

задания по производственной практике 

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 
Дифференцированный зачет. 

 

 

ПО 3 Оценки эффективности 

принятия управленческих решений 

Оценка выполненных учебно-производственных 

заданий. 

Письменный отчет, отражающий выполнение 

задания по производственной практике 

Аттестационный лист, заполненный руководителем 

практики от предприятия. 
Дифференцированный зачет. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 



 

Код и название 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

 

 

 

 

 

ПК 3.1. Участвовать 

в планировании 

основных 

показателей 

производства; 

 

ПК 3.2. 

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями; 

 

ПК 3.3. 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива; 

 

ПК 3.4. 

Контролировать ход 

и оценивать 

результаты 

выполнения работ 

исполнителями; 

 

ПК 3.5 Вести 

утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию 

 правильность составления схем 

структуры предприятия, структуры 

управления предприятием; 

 правильность составления 

калькуляции на продукцию в 

соответствиис НД; 

 правильность расчетов 

экономических показателей 

структурного подразделения в 

соответствии с действующими 

требованиями; 

 правильность расчета норм расхода 

сырья в соответствии с НД; 

 правильность организации работы 
цехов, рабочих мест в 

производственных помещениях в 

соответствии с санитарными нормами и 

правилами (СП2.3.6.1079-01); 

 правильность определения 
численности работников на 

предприятии, согласно расчетных 

данных; 

 правильность ведения табеля учета 

рабочего времени работников в 

соответствии с трудовым 

законодательством РФ; 

 правильность составления графиков 

выхода на работу в соответствии с 
трудовым законодательством РФ; 

 правильность выполнения заданий и 

нормативно-технической документации 

на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами в соответствии с НД; 

 обоснованность принятия 
управленческого решения по 

устранению недочетов при выполнении 

работ исполнителями. 

Экспертная оценка: 

 наблюдение за ходом 

выполнения работ 
руководителем 

практики от 

предприятия; 

 оценка в дневнике по 

практике за умения при 

выполнении заданий; 

 дифференцированный 
зачет. 
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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. 04 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочего, должности служащего 12391 «Изготовитель пищевых 

полуфабрикатов». 

 

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 1 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочего, должности 

служащего «Изготовитель пищевых полуфабрикатов» 

 

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. 

 

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 готовойпродукции 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. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

Подготовки сырья для изготовления мясных полуфабрикатов; 

Изготовления различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая 

их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку 

Работы с технической документацией 
Проведения лабораторных исследования качества и безопасности 



 полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья. 

Уметь Выделять и подготавливать крупнокусковые мясные полуфабрикаты для 

производства натуральных бескостных порционных, мелкокусковых и 

панированных мясных полуфабрикатов; вести техническую документацию; 

выявлять и устранять причины, вызывающие брак готовой продукции. 

Знать Номенклатуру и ассортимент натуральных мясных полуфабрикатов; виды 
вспомогательного сырья, специй и упаковочных материалов, используемых для 

производства натуральных мясных полуфабрикатов, предъявляемые к ним 

требования; назначение частей туш для выработки натуральных мясных 

полуфабрикатов; требования действующих стандартов к качеству натуральных 

мясных полуфабрикатов; основные технологические операции производства 

натуральных мясных полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины и птицы; 

установленные размеры порций; нормы расхода сырья и вспомогательных 

материалов; правила ведения технической документации; причины, вызывающие 

брак готовой продукции, методы их предупреждения и устранения; устройство, 

принцип действия и правила эксплуатации оборудования для производства 

натуральных мясных полуфабрикатов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Тематический план учебной практики УП.04 

 

Наименование разделов профессионального 
модуля Всего часов 

Раздел 1. Технология мяса 
полуфабрикатов из мяса с.-х. животных 

80 

Раздел 2. Технология мяса полуфабрикатов из 

мяса птицы 

92 

Дифференцированный зачет 2 
Всего: 180 

 

2.2. Содержание обучения по учебной практике УП.04 

 

Название 

профессиональ 

ногомодуля, 

разделов 

практики, тем 

 

Содержание учебного материала, 

виды работ 

 

Объѐм 

часов, 

недель 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 
элемент 

программы 
Раздел 1. 
Технология 
мяса 
полуфабрикато 
в из мяса с.-х. 
животных 

Ознакомление с предприятиями мясной 

отрасли. 

Осуществление входного контроля 

сырья и вспомогательных 

материалов, направленных на 

производство мясных 

полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

Выполнение технологического 

расчета производства мясных 

полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

Производство мясных полуфабрикатов из 

мяса с.-х. животных. подготовка и посол 

сырья, механическая обработка. 

80/1 ПК 1.1, 

ПК 1.2, 

ПК 2.1. 

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 04 



 Контроль качества готовой продукции 

(органолептическая оценка готовой 

продукции). 

Выявление брака, допущенного при 

производстве мясных полуфабрикатов 

из мяса с.-х. животных. 

Контроль качества готовой продукции 

(органолептическая оценка готовой 

продукции). 

Устранение причин брака, разработка 

мероприятий по предупреждению 

брака. 

  

Раздел 2. Технология 

мяса полуфабрикатов 

из мяса птицы 

Ознакомление с предприятиями мясной 

отрасли. 

Осуществление входного контроля 

сырья и вспомогательных 

материалов, направленных на 

производство мясных 

полуфабрикатов из мяса птицы. 

Выполнение технологического 

расчета производства мясных 

полуфабрикатов из мяса птицы. 

Производство мясных полуфабрикатов из 

мяса птицы. подготовка и посол сырья, 

механическая обработка. 

Контроль качества готовой продукции 

(органолептическая оценка готовой 

продукции). Выявление брака, 

допущенного при производстве мясных 

полуфабрикатов из мяса птицы 

Устранение причин брака, разработка 

мероприятий по предупреждению брака. 

92/1 ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 
2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 

Дифференцированный зачет 2 ПК 1.1, ПК 1.2, 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 

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


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. 

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). 

3.2. 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 – 8 семестр. 

 

3.3. 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 ИЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

ЗДОРОВЬЯ 

4.1. 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 

https://e.lanbook.com/book/201623
https://e.lanbook.com/book/201626
https://e.lanbook.com/
https://biblio-online.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://profspo.ru/books/66122
http://www.stgau.ru/


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 

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 модуля
1
 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

Знания в области сдачи- 

приемки сырья и расходных 

материалов для производства 

продуктов питания из 
мясного сырья 

Экспертное 

наблюдение и 

оценивание 

выполнения работы 

наставником 

ПК 1.2. 

Организовывать выполнение 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Знания в области 

организации 

технологического 

сопровождения производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Экспертное 

наблюдение и 

оценивание 

выполнения работы 

наставником 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1
 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 



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 

ивспомогательных 

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 

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. Составление технологических схем производства крупнокусковых полуфабрикатов из 

мяса с.-х. животных 

2. Составление технологических схем производства мелкокусковых полуфабрикатов из мяса 

с.-х. животных 

3. Составление технологических схем производства рубленых полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

4. Составление технологических схем производства полуфабрикатов в тестовой оболочке из 

мяса с.-х. животных 

5. Составление технологических схем производства натуральных полуфабрикатов из мяса 

птицы 

6. Составление технологических схем производства мелкокусковых мясных 

полуфабрикатов из мяса птицы 

7. Составление технологических схем производства рубленых мясных полуфабрикатов из 

мяса птицы 

8. Составление технологических схем производства мясных полуфабрикатов в тестовой 

оболочке из мяса птицы 

9. Анализ технологических процессов выработки различных видов полуфабрикатов из мяса 

с.-х. животных 

10. Анализ технологических процессов выработки различных видов полуфабрикатов из мяса 

птицы 

11. Расчет сырья и готовой продукции полуфабрикатов из мяса птицы 

12. Расчет сырья и готовой продукции полуфабрикатов из мяса с.-х. животных 

13. Выявление признаков порчи мяса. Виды порчи мяса. 

14. Сравнительный анализ видов порчи полуфабрикатов, причины их возникновения. 

15. Проведение экспертизы качества мяса с.-х. животных и птицы 

6.1.2. Комплект вопросов для дифференцированного зачета по учебной практике 

1. Технологические схема производства крупнокусковых полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

2. Технологические схема производства мелкокусковых полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

3. Технологические схема производства рубленых полуфабрикатов из мяса с.-х. животных 

4. Технологические схема производства полуфабрикатов в тестовой оболочке из мяса с.-х. 
животных 

5. Технологические схема производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы 

6. Технологические схема производства мелкокусковых мясных полуфабрикатов из мяса 

птицы 

7. Технологические схема производства рубленых мясных полуфабрикатов из мяса птицы 

8. Технологические схема производства а мясных полуфабрикатов в тестовой оболочке из мяса 

птицы 

9. Анализ технологических процессов выработки различных видов полуфабрикатов из мяса с.- 

х. животных 

10. Признаки порчи мяса. Виды порчи мяса. Методы исследования качества мяса 

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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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 дляпоследующего 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. 04 Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочего, должности служащего 12391 «Изготовитель 

пищевых полуфабрикатов». 

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.04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочего, 

должности служащего 

МДК.04.01. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочего, 

должности служащего 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов 

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 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочего, 

должности служащего «Изготовитель пищевых полуфабрикатов» 

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. 

 

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 готовойпродукции 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 

Подготовки сырья для изготовления мясных полуфабрикатов; 
Изготовления различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, 

включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку 

Работы с технической документацией 

Проведения лабораторных исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья. 

Уметь Выделять и подготавливать крупнокусковые мясные полуфабрикаты для 

производства натуральных бескостных порционных, мелкокусковых и 

панированных мясных полуфабрикатов; вести техническую 

документацию; выявлять и устранять причины, вызывающие брак готовой 

продукции. 

Знать Номенклатуру и ассортимент натуральных мясных полуфабрикатов; виды 
вспомогательного сырья, специй и упаковочных материалов, используемых 

для производства натуральных мясных полуфабрикатов, предъявляемые к ним 

требования; назначение частей туш для выработки натуральных мясных 

полуфабрикатов; требования действующих стандартов к качеству 

натуральных мясных полуфабрикатов; основные технологические операции 

производства натуральных мясных полуфабрикатов из говядины, свинины, 

баранины и птицы; установленные размеры порций; нормы расхода сырья и 

вспомогательных материалов; правила ведения технической документации; 

причины, вызывающие брак готовой продукции, методы их предупреждения и 

устранения; устройство, принцип действия и правила эксплуатации 
оборудования для производства натуральных мясных полуфабрикатов 



3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Название 

профессионального 

модуля, разделов 

практики, тем 

Содержание учебного материала,виды работ Объѐм 

часов, 

недель 

Коды компетенций, 

формированию 
которых способствует 
элемент программы 

Раздел 1. 

Технология 

мяса 

полуфабри 

катов из 

мяса с.-х. 

животных 

1. Выполнение входного контроля сырья и 

вспомогательных материалов, направленных 

на производство полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

2. Организация и контроль все стадии 

технологического производства 

полуфабрикатов из мяса с.-х. животных 
3. Выполнение технологических расчетов по 

производству полуфабрикатов из мяса с.-х. 

животных 

4. Выявление брака продукции: определять и 

устранять причины брака; разрабатывать 

мероприятия по предупреждению брака 

5. Выполнение технологических операций по 

распределению сырья на производство 

полуфабрикатов из мяса с.-х. животных 

6. Установление и контроль режимов работы 

оборудования 

7. Обеспечение санитарно - гигиенического 

контроля в цеха 

8. Контроль качества готовой продукции 
9. Производство продуктов из мяса с.-х. 

животных 

10. Технология производства и эксплуатации 

технологического оборудования 

90 ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 

2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. 

ОК 01, ОК 02, 
ОК 04 

Раздел 2. 
Технология мяса 

полуфабрикатов 

из мяса птицы 

1. Выполнение входного контроля сырья и 

вспомогательных материалов, направленных 

на производство полуфабрикатов из мяса 

птицы 

2. Организация и контроль все стадии 

технологического производства 

полуфабрикатов из мяса птицы 

3. Выполнение технологических расчетов по 

производству полуфабрикатов из мяса птицы 

4. Выполнение технологических операций по 

изготовлению панированных полуфабрикатов. 

из мяса из мяса птицы. 

5. Выполнение технологических операций по 

изготовлению рубленых полуфабрикатов из 

мяса из мяса птицы. 

6. Выполнение технологических расчетов 

производства полуфабрикатов из мяса из мяса 

птицы. 

7. Выявление брака, допущенного при 

производстве полуфабрикатов из мяса из мяса 

птицы. 

8. Определение и устранение причин брака, 

разработка мероприятий по предупреждению 

брака. 
9. Выявление брака продукции: определять и 

88 ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 

2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04 



 устранять причины брака; разрабатывать 

мероприятия по предупреждению брака 

10. Установление и контроль режимов работы 

оборудования 

11. Обеспечение санитарно - гигиенического 

контроля в цеха 
12. Контроль качества готовой продукции 

  

Дифференцированный зачет 2 ПК 1.1, ПК 1.2, 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 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. 



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 

Контроль эффективного использования технологического оборудования по 

производству полуфабрикатов из мяса с.-х. животных и птицы 

Технологические расчеты при производстве пищевых полуфабрикатов 

Составление технологических схем и изучение процессов производства различных 

видов полуфабрикатов из мяса с.-х. животных и птицы 

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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