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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

«Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

   Рабочая программа учебной практики (далее - программа) является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения в составе профессионального модуля ПМ.01 Организация и 

ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья (ВД) Организация и ведение технологического 

процесса производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 

сырья и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

. 

 

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам 

учебной практики: 

     Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений: 

-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; 
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-  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. 

приобретение первоначального практического опыта: 

- 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. 

 

для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций. 

 

1.3. Результаты учебной практики 

 

      Результатом учебной практики является получение первоначального 
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практического опыта в овладении обучающимися вида деятельности 

организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства пищевой 

продукции из мясного сырья, в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ЛР 13 Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности. 

ЛР 14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем. 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 
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практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности. 

 

2. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Учебная практика проводится на базе Белгородского ГАУ в 

соответствии с учебным планом. Сроки проведения практики 

устанавливаются в соответствии с графиком учебного процесса. 

Продолжительность учебной практики 2 недели (72 часа), включая 72часа 

практической подготовки. Практика проводится в 4 семестре.  

Ответственность за организацию и проведение учебной практики несет 

выпускающая кафедра. 

За неделю до начала практики проводится собрание студентов, на 

котором студентам разъясняются цели и задачи практики, даются 

методические советы по выполнению программы практики, обращается 

внимание на содержание и форму отчетной документации, представляемой 

студентами на защиту практики.  
 

 

3. ТРЕБОВАНИЯ К СТУДЕНТУ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ 

ПРАКТИКИ 
 

До начала практики студент обязан: 
- ознакомиться с методическими и инструктивными материалами о 

практике и пройти собеседование у  руководителя практики; 

- принять участие в собрании студентов; 

Во время прохождения практики студент обязан: 
- максимально использовать отведенное для практики время, в 

установленные сроки, в полном объеме и с высоким качеством выполнять все 

задания предусмотренные программой практики; 

- вести дневник практики, в котором ежедневно кратко записывать 

определенные сведения о проделанной в течение дня работе; 

- рационально распределить время для своевременной подготовки  отчета  

о прохождении практики.   

По окончании практики студент обязан: 
- своевременно представить  руководителю  практики отчетную 

документацию о практике. 

 

 

4. ОБЯЗАННОСТИ РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ 

 

    Руководителем практики назначается преподаватель, ведущий МДК в 

составе соответствующего профессионального модуля. 

 Руководитель практики обязан: 
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     - разработать программу практики и обеспечить её выполнение; 

          - провести организационное собрание со студентами; 

- провести инструктаж студентов по технике безопасности; 

- контролировать посещаемость студентов;  

- оказывать студентам методическую помощь по выполнению 

программы практики.  

- изучить отчетную документацию студента о практике и принять 

решение о допуске (или не допуске) студента к защите отчета по практике;  

- организовать и провести процедуру защиты отчета; 

- представить в деканат факультета отчет об итогах прохождения 

студентами учебной практики. 

 

 
5. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

В процессе прохождения практики студент осваивает виды работ, 

которые практикант непосредственно выполняет на своем рабочем месте: 

 

Код 

компетенц

ии 

Вид работы Содержание 

работы 

Объем 

часов 

практики 

Объем часов 

практической 

подготовки 

ПК 1.1. 

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

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. 

72 72 
ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 
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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. 

13. Проверка 

соответствия 
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количества и 

качества 

поступившего 

сырья согласно 

накладной. 

14. Выбор 

способа 

охлаждения 

мясного сырья. 

15. Хранение 

мясного сырья с 

учетом 

соблюдения 

режимов 

хранения. 

16. Проведение 

текущей уборки 

рабочего места 

рабочего в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

17. Выбор 

упаковочных 

материалов для 

мясных отрубов 

для 

транспортирован

ия. 

18. Выбор 

способа 

замораживания 

мясного сырья. 

19. Выбор 

способа 

размораживания 

мясного сырья. 

20. Выбор 

способа 

холодильной 

обработки 

продуктов убоя. 
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ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам. 

Выбор способов 

решения задач 

профессионально

й деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам. 

ОК 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Использование 

современных 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационны

х технологий для 

выполнения 

задач 

профессионально

й деятельности. 

ОК 04 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде. 

Эффективное 

взаимодействие и 

работа в 

коллективе и 

команде. 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Осуществление 

устной и 

письменной 

коммуникации на 

государственном 

языке 

Российской 

Федерации с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

Содействие 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, применение 

знания об 
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производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

изменении 

климата, 

принципах 

бережливого 

производства, 

эффективное 

действие в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Использование 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках. 

Всего 72 

 

 

6. СОСТАВЛЕНИЕ ОТЧЕТА ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ  
Отчет о прохождении учебной практики должен соответствовать 

следующим требованиям: 

- отчет составляется на стандартных листах формата А4 (страницы 

нумеруются) 

- титульный лист должен содержать следующие основные сведения: 

наименование вуза, название отчета, ф.и.о. студента, место прохождения 

практики, руководитель практики от университета (Приложение 1); 

- дневник прохождения учебной практики (Приложение 2). 

Отчет подписывается студентом и сдается на кафедру не позднее даты 

утвержденной планом учебного процесса. 
 

Требования к отчету о практике: 

Отчет должен быть напечатан, скреплен, страницы пронумерованы. 

Параметры страниц: поля - верхнее - 2 см., нижнее, левое и правое –2,5 см, 

шрифт - Times New Roman , кегль шрифта –14, Формат А-4.  

 

Структура отчета: 

- Титульный лист (приложение 1)  

- Содержание  (приложение 2)  

- Введение 

Во введении необходимо указать сроки практики, место прохождения 

практики, цели практики. 

- Основной текст отчета 

- Выводы 
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В выводах студент описывает полученные навыки, умения.  

 - Список литературы 

Отчет подписывается практикантом. 

Данные отчета должны соответствовать дневнику практики. 

Защита отчетов по учебной практике проходит на выпускающей 

кафедре. Результатом защиты является оценка в форме зачета. 
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Приложение  1 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «БЕЛГОРОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 

АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ В.Я. ГОРИНА» 

 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ  

 ПО  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

 
Специальность ______________________________________________ 

                                                             Код и наименование 

__________________________________________________________________ 
Код и наименование профессионального модуля 

 

Студента(ки)________ курса __________группы 

форма обучения_________________ 
                                         (очная, заочная) 

_____________________________________________________________________________ 
(Фамилия, имя, отчество) 

Место практики 

_____________________________________________________________________________ 
(Название организации) 

 

Срок практики  с «___»_____20__ г. по «___»_______20__ г. 
 

 

Руководитель  практики 

 
                                  ________________                                                           ______________                                                                             

                      должность                     подпись                                     ФИО 

 
Итоговая оценка по практике     ____________________  

 

 

 

 

 

Майский, 20__г 
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2 Основная часть ……. 

3 Выводы …… 

4 Список литературы ….. 
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1. Введение 

Цели и задачи учебной практики по профессиональному модулю 

______________________________________________________________ 

Цели учебной практики: 

- приобретение необходимых умений (из стандарта по модулю) 

- приобретение первоначального практического опыта: (из стандарта 

по модулю)  

Задачи учебной практики: 

- приобретение практического опыта по виду профессиональной 

деятельности 

__________________________________________________________________ 

                               (из стандарта по модулю) 

для формирования общих компетенций: (из стандарта по модулю) 

и профессиональных компетенций (из стандарта по модулю) 

 

2. Основная часть 

           Отчёт о выполнении ежедневных заданий и описание  изученных 

и отработанных задач, включая ситуационные, связанных с освоением 

профессиональных компетенций, изложенных в программе практики;  

3. Выводы 

Выводы должны соответствовать целям и задачам практики, 

сформулированы кратко и чётко.  

4. Список литературы 

Начинается с перечня нормативно-правовых документов. За ними 

располагаются методические и учебные пособия, периодические издания, 

адреса веб-сайтов. Все источники перечисляются в алфавитном порядке, 

иностранные материалы следуют после русских. Минимальное количество 

источников – 5.  

 

 

 

 

 

 

«______»_______ 20___ г.          _______________   ________________ 
                                                           Подпись                            Ф.И.О 
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Приложение 2 

 

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Дата Описание выполненной работы 

Подпись 

руководителя 

практики 
1 2 3 

    

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

(Продолжение таблицы может быть перенесено на следующую страницу) 


