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Рабочая программа производственной практики (по профилю 

специальности) составлена с учетом требований: 

 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 18 мая 2022 г. №343 (с 

изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. N 762 "Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования" (с изменениями и дополнениями). 

- приказа Минобрнауки России №885, Минпросвещения России №390 от 

05.08.2020 «О практической подготовке обучающихся» (с изменениями и 

дополнениями). 

 

 

Автор-составитель – преподаватель Галкина Л.М. 

 

Одобрено на заседании предметной (цикловой) комиссии  по специальности 
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1 Цель практики 

 

Цель производственной практики (по профилю специальности)– 

комплексное освоение студентами вида профессиональной деятельности: 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

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

рынке, а также приобретение необходимых умений и практического опыта 

безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке. 

 

2 Задачи практики 
Задачи производственной практики (по профилю специальности): 

- приобретение практического опыта мониторинга показателей 

входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических операций производства мясной 

продукции; определения технологических параметров, подлежащих 

контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения 

режимов производства мясной продукции в соответствии с 

технологическими инструкциями; проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; проведения органолептического, 

микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

мясной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) 

методиками, требованиями нормативно-технической документации; 

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 и экологической безопасности. 

Оформления документов на отпущенную продукцию; составления отчетов по 

расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары; учета брака и 

анализа причин образования дефектов продукции, разработки предложений 

по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 

формирование умений: 

- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве мясной продукции; определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной деятельности; направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности; осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого 

производства; осуществлять мониторинг технологических операций 

производства 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 мероприятия с целью устранения рисков 

или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности 

выпускаемой продукции; оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 

органолептическим, физико-химическим показателям при выполнении 

технологических операций производства мясной продукции; проводить 

лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства мясной продукции в соответствии с регламентами; 

проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения в их 

расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины  несоответствия 

нормам; рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре; контролировать производственные стоки и 

выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей  промышленной 

переработки; определять технологическую эффективность работы 

оборудования для производства мясной продукции; обеспечивать безопасные 

условия труда на производстве; соблюдать нормы экологической 

безопасности; применять современную научную профессиональную 

терминологию, правильно оформлять учетно-отчетную документацию. 

 

3 Место практики в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Производственная практика (по профилю специальности) проводится 

в рамках профессионального модуля ПМ.04.безопасности, прослеживаемости 

и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке. Для эффективного прохождения 

производственной практики (по профилю специальности) студентам 

необходимо освоить такие дисциплины как: ОПЦ.01Коммуникативные 

технологии в профессиональной деятельности, ОПЦ.02 Процессы и аппараты 

пищевых производств,ОПЦ.03 Метрология и стандартизация, 

ОПЦ.04Автоматизация технологических процессов,ОПЦ.12Технологическое 

оборудование предприятий мясной  и мясоперерабатывающей 

промышленности, МДК.02.01Организация технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства пищевой продукции из мясного сырья,МДК.04.01Контроль 

качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной продукции. 

Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ.04 

«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

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

рынке» относится к блоку производственных практик. В результате 

прохождения практики, у студентов складываются навыки проведения 

органолептического, микробиологического и  физико-химического анализа  

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства мясной продукции в соответствии со стандартными 



  

(аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической 

документации. 

Практика проводится на 3 курсе (6 семестр).  

Во время прохождения производственной практики (по профилю 

специальности) студенты учатся применять полученные теоретические 

знания, углубляют представление о безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке.  

Работая под руководством руководителя практики, студенты 

приобретают практические навыки: мониторинга показателей входного 

качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе 

выполнения технологических операций производства мясной продукции;  

определения технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов 

производства мясной продукции в соответствии с технологическими 

инструкциями; проведения органолептического, микробиологического и 

физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства мясной продукции в 

соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 

нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности. 

Таким образом, производственная практика (по профилю 

специальности) по Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке позволяет приобрести опыт работы по выбранной 

специальности и тем самым закладывает основы для дальнейшего 

профессионального развития будущего специалиста техника-технолога. 

 

4 Вид, тип, способ и форма проведения практики 
 

Вид практики – производственная (по профилю специальности). 

Тип практики – практика по формированию у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций, а так же приобретение умений и 

практического опыта. 

Способ проведения практики – стационарная, выездная.  

Производственная (по профилю специальности) практика проводится в 

форме практической подготовки на предприятиях и в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся, на основании договоров, заключаемых между университетом 

и этими организациями.  

Форма проведения практики – концентрированная. 

 

 

 

 



  

5 Место и время проведения практики 

 

Производственная практика (по профилю специальности) по ПМ.04 

«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

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

рынке» проводится по завершении теоретического курса МДК 04.01 

Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной 

продукции и предшествует сдаче экзамена по профессиональному модулю. 

Практика проводится в форме практической подготовки в организациях и 

учреждениях, работающих в сфере переработки продукции животноводства и 

других организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся. 

Время проведения практики –6 семестр. 

Продолжительность производственной практики - 4 недели. 

Выполняемые студентом виды работ устанавливаются согласно 

распорядку дня на предприятии, в котором студент проходит практику.  

 

6 Компетенции, формируемые у студента во время практики 
 

В результате прохождения производственной практики (по профилю 

специальности) у студентов формируются следующие компетенции: 

Код Наименование результата обучения 

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. 

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 мясной продукции. 

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 

мясной продукции. 

 

7 Структура и содержание практики 

 

7.1 Структура практики 

 
N п/п 

и название 

этапа практики 

Виды/формы 

работы студента 

Трудоемкость 

в днях/ 

часах 

Форма 

текущего 

контроля 

1 2 3 4 

 
1.Организационный Рабочее совещание 

 

1-ый день 

4 ч. 
ежедневный 

контроль 

посещаемости 

практики; 

- контроль за 

ведением дневника 

практики 

 

Инструктаж по 

технике 

безопасности при 

посещении 

перерабатывающих 

предприятий, 

внутреннему 

распорядку, 

правилам работы. 

Ознакомительная 

экскурсия по 

специализированным 

аудиториям по 

технологии и оценке 

качествамяса и 

мясных продуктов. 



  

2. Основной 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности 

мясного сырья и  

вспомогательных  

компонентов,  

упаковочных  

материалов, 

производственный  

контроль  

полуфабрикатов,  

параметров  

технологических 

процессов и 

контроль качества 

готовой мясной 

продукции. 

2-10– ый 

50 ч. 

 

 

ежедневный 

контроль 

посещаемости 

практики; 

- наблюдением за 

выполнением видов 

работ на практике (в 

соответствии с 

календарно-

тематическим 

планом практик), 

- контроль качества 

выполнения видов 

работ по практике 

(уровень овладения 

ПК и ОК при 

выполнении работ 

оценивается в 

аттестационном 

листе и 

характеристике с 

практики), 

- контроль за 

ведением дневника 

практики, 

- контроль сбора 

материала для 

отчета по практике в 

соответствии с 

заданием на 

практику. 

Контролировать 

производственные 

стоки и выбросы, 

отходы 

производства, 

пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

11-19– ый 

50 ч 

Производить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности  

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе 

производства мясной 

продукции. 
3.Заключительный Собеседование по 

итогам практики. 
20 день 

4 ч. 
Зачет с оценкой 

 

7.2 Содержание практики 

 

Организационный этап 
Рабочее совещание: определение цели и задач практики, знакомство с 

содержанием практики, инструктаж по оформлению дневника практики и 

отчета, беседа о необходимости соблюдения этических требований, 

предъявляемых к будущему технологу. 



  

Инструктаж по технике безопасности, внутреннему распорядку, 

правилам работы: соблюдение техники безопасности и пожарной 

безопасности; соблюдение правил внутреннего распорядка организации, 

правил поведения в экстремальных ситуациях, ознакомление с правилами 

оказания первой помощи при несчастных случаях. 

Согласование индивидуального задания на практику с 

руководителями практики. 

Основной этап 
Знакомство с учредительными документами предприятия 

(организации), изучение организационно-управленческой структуры, задач 

подразделений и их взаимосвязи. 

Работа с документами по программе производственной практики на 

территории организации, находясь на территории организации, студент 

изучает документацию с целью более полного освоения программы 

практики, получения дополнительных практических знаний и навыков, и 

выполнения индивидуального задания. 

-физико-химические, органолептические, технологические и 

микробиологические свойства мясного сырья; требования к качеству мясного 

сырья, побочных продуктов переработки мяса, используемых для 

производства мясной продукции; документы удостоверяющие качество и 

безопасность сырья для производства мясной продукции; мониторинг 

поступающего объема сырья и расходных материалов, показателей входного 

качества в процессе выполнения технологических  операций производства 

мясной продукции; ход приемки сырья животного происхождения; правила 

отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов; 

- определение технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов 

производства мясной продукции в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного 

сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, 

производственный контроль. 

Этапы контроля качества пищевой продукции в соответствии с 

технологическим циклом получения конкретной пищевой продукции. 

Наиболее значимые точки контроля в технологическом цикле. Организация 

автоматического контроля на технологических линиях производства мясной 

продукции. 

Организация контроля мясного сырья, вспомогательных  

компонентов, упаковочных материалов и готовой продукции; входной, 

операционный и приемочный контроль; органолептический контроль мясной 

продукции и его организация; сочетание органолептических, химических и 

физико-химических методов контроля сырья и готовой продукции; контроль 

качества сырья и готовой продукции как основа привентивной безопасности 

в соответствии с системой ХАССП; контроль качества продуктов питания в 



  

ходе технологического цикла переработки сырья, технологические операции 

с точки зрения повышенного риска контаминации. 

Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы 

производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной 

переработки. 

- контролировать режимы первичной переработки мясного сырья; 

требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с 

санитарно-гигиеническими нормами, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности; соблюдение санитарно-

гигиенических норм к предприятиям мясной промышленности; виды очистки 

производственных сточных вод; способы очистки промышленных выбросов 

предприятия; правила установки и размещения продукции, уложенной в тару 

в холодильные и морозильные камеры; требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; устройство, принцип действия, правила 

безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, 

транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и 

продуктов животного происхождения; принцип действия оборудования по 

первичной обработке сырья животного происхождения. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 

мясного сырья: 

-наличие нормативно-правовых актов и нормативно-технической 

документации, регламентирующие методы лабораторного исследования 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

умение проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства мясной продукции в 

соответствии с регламентами; владение навыками проведения 

органолептического, микробиологического и физико-химического анализа 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства мясной продукции в соответствии со стандартными 

(аттестованными) методиками. 

Заключительный этап 
Собеседование по итогам практики: рассмотрение документов, 

беседа по содержанию практики и представленного студентом отчета, защита 

отчета по практике. 

 

8 Структура и содержание отчета о практике 

 

Формы отчетности (дневник, отчет и т.п.) обучающихся о 

прохождении практики определены учебным управлением университета с 
учетом требований ФГОС СПО/ОПОП. 

Примерная структура отчета о практике:  

 Титульный лист.
 Содержание.



  

 Введение.
 Основная часть отчета.
 Заключение.
 Список использованных источников.
 Приложения.

 

9 Технологии, используемые студентом на практике 

 

Кроме традиционных образовательных, научно-исследовательских и 

научно-производственных технологий, используемых в процессе 

практической деятельности, целесообразно привлечение студентов к участию 

в работе различных рабочих совещаний, включение в работу по организации 

и планированию внедрения в производство новых видов мясных продуктов, 

технологий.  

 

10 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

студента на практике 

 

Для самостоятельной работы во время производственной практики (по 

профилю специальности) студент использует следующие учебно-

методические материалы: 

- учебно-методический комплекс по ПМ.04 «Обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 

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

- литература по соответствующей тематике, 

- формы и бланки самостоятельно заполненных документов. 

Эффективное учебно-методическое обеспечение самостоятельной 

работы студента на практике возможно только при тесном взаимодействии и 

объединении усилий руководителей практики от университета и 

организации.  

 

11 Формы отчетности обучающихся о практике 
 

По итогам производственное практики (по профилю специальности) 

студент представляет, заполненный в соответствии с требованиями, 

подписанный руководителем практики от организации, отчет, выполненный 

по установленной структуре с приложениями к нему заполненных бланков 

документов, дневник практики, а так же содержащиеся в нем аттестационный 

лист по практике об уровне освоения обучающимся профессиональных 

компетенций и характеристику на обучающегося по освоению общих 

компетенций в период прохождения производственной (по профилю 

специальности) практики. 

 

 

 



  

12 Контроль и оценка результатов прохождения практики 

 

В соответствии с учебным планом, рабочей программой по ПМ.04 

«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

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

рынке» и программой производственной практики (по профилю 

специальности) предусматривается текущий и промежуточный контроль 

результатов освоения. 

 

12.1 Текущий контроль 

 

Текущий контроль результатов прохождения производственной 

практики происходит при использовании следующих обязательных форм 

контроля: 

-ежедневный контроль посещаемости практики; 

- наблюдением за выполнением видов работ на практике (в 

соответствии с календарно-тематическим планом практик), 

- контроль качества выполнения видов работ по практике (уровень 

овладения ПК и ОК при выполнении работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), 

- контроль за ведением дневника практики, 

- контроль сбора материала для отчета по практике в соответствии с 

заданием на практику. 

 

12.2Промежуточная аттестация 

 

Форма промежуточной аттестации по производственной практики (по 

профилю специальности) по ПМ.04 «Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке» - зачет с оценкой. 

Практика завершается зачетом с оценкой при условии: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и университета об уровне освоения 

профессиональных компетенций; 

- наличия положительной характеристики на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период прохождения практики; 

- полноты и своевременности представления дневника практики и 

отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Промежуточная аттестация по итогам производственной практики 

проводится с учетом результатов ее прохождения, подтверждаемых 

документами соответствующих организаций. 

Зачет с оценкой проходит в форме защиты отчета по практике. 

 

 



  

12.3 Виды работ и проверяемые результаты производственной 

практики (по профилю специальности) 

 

Виды работ 

Результаты (сформированные 

компетенции, приобретенные 

умения и практический опыт) 

Формы и методы 

контроля для 

оценки результатов 

обучения 

1. Инструктаж по технике 

безопасности при посещении 

перерабатывающих 

предприятий, внутреннему 

распорядку, правилам 

работы. 

2.Организовывать входной 

контроль качества и 

безопасности мясного сырья 

и вспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, 

производственный контроль. 

3. Контролировать 

производственные стоки и 

выбросы, отходы 

производства, пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей промышленной 

переработки. 

4.Производить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства продукции из 

мясного сырья. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- практический опыт  

- мониторинга показателей 

входного качества и поступающего 

объема сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения 

технологических операций 

производства мясной продукции; 

определения технологических 

параметров, подлежащих контролю 

и регулированию, в том числе 

автоматическому; приемки и 

определения качественных 

показателей поступающего мясного 

сырья; проведения 

органолептического, 

микробиологического и физико-

химического анализа состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства мясной продукции в 

соответствии со стандартными 

(аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-

технической документации, 

требованиями охраны труда и 

экологической безопасности; 

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной 

обработки сырья; проверки 

качества сырья, поступающего на 

заморозку (охлаждение) в 

соответствии с требованиями 

технической документации; 

контроля температуры и времени 

охлаждения (заморозки); 

подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до 

установленной температуры; 

наблюдения за ходом процесса 

охлаждения по внешним признакам 

и показаниям КИП; регулирования 

температуры и времени 

Наличие 

положительного 

аттестационного 

листа по практике от 

организации и 

образовательной 

организации об 

уровне освоения 

профессиональных 

компетенций; 

Наличие 

положительной 

характеристики 

организации на 

обучающегося по 

освоению общих 

компетенций в 

период практики; 

Полнота и 

своевременность 

представления 

дневника практики и 

отчета о практике в 

соответствии с 

заданием на 

практику. 



  

 

 

охлаждения; проверки внешним 

осмотром или по результатам 

анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; 

оформления документации о 

качестве продукции и состоянии 

оборудования; 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; 
- умения:  

оценивать  качество сырья  и  

полуфабрикатов  по 

органолептическим показателям  

при  выполнении технологических  

операций производства  мясной 

продукции;  проводить 

лабораторные  исследования сырья,  

полуфабрикатов  и готовой 

продукции в процессе производства  

мясной продукции  в  соответствии  

с регламентами. проверять планы 

на конкретность, достижимость, 

проверяемость;  

применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве 

продуктов животного 

происхождения; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию;  

составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары;  

рассчитывать потребности 

производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре;  

проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах;  



  

организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на 

производственном объекте;  

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве; определять 

технологическую эффективность 

работы оборудования для 

производства мясной продукции.   

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять 

операции по товарному 

оформлению и хранению 

продукции;  

проверять правильность 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; 

составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести 

учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции;  

 

- компетенции: 

ОК 1; 

ОК 2; 

ОК 4; 

ОК 5; 

ОК 7; 

ОК 9; 

ПК 2.1 

ПК 2.2; 

ПК 2.3. 

 

12.4 Критерии оценки результатов производственной практики 

при проведении промежуточной аттестации 

 

Оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся: 

- своевременно, качественно выполнил все виды работ, 

предусмотренные программой практики, предоставил заполненный в 

соответствии с требованиями, подписанный руководителем практики 

дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике 

руководителей практики от организации и университетом о высоком уровне 

освоения профессиональных компетенций и положительную характеристику 

по освоению общих компетенций в период прохождения практики, а так же 

подписанный руководителем практики от организации, отчет выполненный в 

полном объеме и в соответствии с требованиями;  

- при защите отчета показал глубокие знания по всем видам работ, 

предусмотренных программой практики, грамотное и доказательное 

изложение материала, высокий уровень освоения компетенций, способность 



  

самостоятельно применять приобретенные умения и практический опыт при 

выполнении всех видов управленческих работ. 

Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества мясной продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 

Оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся: 

- своевременно, но с незначительными отклонениями выполнил все 

виды работ, предусмотренные программой практики, предоставил 

заполненный в соответствии с требованиями, подписанный руководителем 

практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике 

руководителей практики от организации и университета о высоком уровне 

освоения профессиональных компетенций и положительную характеристику 

по освоению общих компетенций в период прохождения практики, а так же 

подписанный руководителем практики от организации, отчет, выполненный 

в полном объеме и в соответствии с требованиями, но имеющий  отдельные 

ошибки, которые носят несущественный характер; 

- при защите отчета показал хорошие знания по всем видам работ, 

предусмотренных программой практики, не всегда последовательное 

изложение материала, высокий уровень освоения компетенций, способность 

применять приобретенные умения и практический опыт при выполнении 

всех видов работ. 

Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества мясной продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 

Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся: 

- выполнил в полном объеме виды работ, предусмотренные 

программой практики, однако часть заданий вызвала затруднения,  

предоставил заполненный в соответствии с требованиями, подписанный 

руководителем практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист 

по практике руководителей практики от организации и университета о 

среднем уровне освоения профессиональных компетенций, характеристику 

по освоению общих компетенций в период прохождения практики имеющею 

существенные замечания руководителя практики, а так же подписанный 

руководителем практики от организации, отчет, выполненный в полном 

объеме и в соответствии с требованиями, но имеющий поверхностный анализ 

собранного материала, нечеткую последовательность изложения; 

- при защите отчета показал поверхностные знания по отдельным 

видам работ, предусмотренных программой практики, средний уровень 

освоения компетенций, испытывает затруднения в применении 

приобретенных умений и практического опыта при выполнении отдельных 

видов управленческих работ. 

В целом, вид профессиональной деятельности обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества мясной продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 

Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся: 



  

- выполнил не в полном объеме и с нарушением сроков виды работ, 

предусмотренные программой практики, предоставил заполненный с 

нарушением требований, подписанный руководителем практики дневник, 

содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике руководителей 

практики от организации и университета о низком уровне освоения 

профессиональных компетенций, характеристику по освоению общих 

компетенций в период прохождения практики, имеющею существенные 

критические замечания руководителя практики, а так же подписанный 

руководителем практики от организации, отчет, составленный не в полном 

объеме и с нарушением требований; 

- при защите отчета показал фрагментарные знания по всем видам 

работ, предусмотренных программой практики, низкий уровень освоения 

компетенций, испытывает серьезные затруднения в применении 

приобретенных умений и практического опыта при выполнении отдельных 

видов управленческих работ. 

Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества мясной продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке не освоен. 

 

13 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

практики 

 

Перечень основной, дополнительной литературы и Интернет-ресурсов 

 

Основная литература: 

1. Дунченко Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 304 с. — ISBN 978-5-507-47005-1. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/322547 .– Текст : электронный. 

2. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: учебник для 

вузов. Кн. 1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. 

Казюлин. - М.: КолосС, 2009. - 565 с. 

3. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: учебник для 

вузов. Кн. 2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. 

Казюлин. - М.: КолосС, 2009. - 711 с.  

 

Дополнительная литература: 

1. Бурова Т. Е. Продовольственная безопасность / Т. Е. Бурова. — 1-е 

изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 364 с. — ISBN 978-5-8114-9666-2. 

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

https://e.lanbook.com/book/202127. 

2. Владимиров Н. И. Основы первичной переработки 

сельскохозяйственных животных и птицы : учебное пособие / Н. И. 

Владимиров, А. И. Яшкин, В. В. Горшков. — Барнаул : АГАУ, 2024. — 227 

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

https://e.lanbook.com/book/202127


  

URL: https://e.lanbook.com/book/422108 

3. Жадаев А. Ю. Методы анализа продуктов питания: учебное пособие 

для спо / А. Ю. Жадаев, И. Р. Новик. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2022. — 128 с. — ISBN 978-5-8114-9079-0. — Текст: электронный. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/184106. 

4. Линич Е. П. Санитария и гигиена питания / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — 

ISBN 978-5-507-47008-2. — URL: https://e.lanbook.com/book/322553 .– Текст : 

электронный.  

5. Общая технология переработки сырья животного происхождения 

(мясо, молоко) / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под 

редакцией О. А. Ковалева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. 

— 444 с. — ISBN 978-5-507-47083-9. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/326147 .– Текст : электронный.  

6. Основы безопасности пищевой продукции : учебное пособие / К. А. 

Сидорова, Н. А. Череменина, Н. И. Белецкая, В. И. Свидерский. — 2-е изд., 

перераб., доп. и испр. — Тюмень : ГАУ Северного Зауралья, 2020. — 281 

с. — URL: https://e.lanbook.com/book/162316 .– Текст : электронный.  

7. Позняковский В. М. Безопасность продовольственных товаров (с 

основами нутрициологии) : учебник / В. М. Позняковский. — 2-е изд., испр. 

и доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2020. — 368 с. — ISBN 978-5-98879-

205-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/173554 

8. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции 

животноводства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/130579 

9. Технохимический контроль продовольственной продукции : 

учебное пособие / составители И. А. Байдина. Т. А. Малахова. — Белгород : 

БелГАУ им. В.Я.Горина, 2019. — 36 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/166514— Режим доступа: для авториз. 

пользователей. — С. 5. 

 

Нормативные документы: 

1. ГОСТ 31499-2012. Межгосударственный стандарт. Консервы 

мясные фаршевые. Технические условия :[введен в действие Приказом 

Росстандарта от 29.11.2012 N 1491-ст]. – Текст : электронный // Интернет и 

право. – URL: https://internet-law.ru/gosts/gost/52674/. 

2. ГОСТ 32951-2014. Межгосударственный стандарт. Полуфабрикаты 

мясные и мясосодержащие. Общие технические условия : [принят 

Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и 

сертификации (протокол от 30 сентября 2014 г. N 70-П)]. – Текст : 

https://e.lanbook.com/book/422108
https://e.lanbook.com/book/173554
https://e.lanbook.com/book/130579
https://internet-law.ru/gosts/gost/52674/


  

электронный // Интернет и право. – URL: https://gostassistent.ru/doc/2209655c-

4d10-4d9c-997b-c9b5efa2c5b0?ysclid=m1cd45uk6l250618117. 

 

Официальные, справочно-библиографические и периодические 

издания 

Журналы: 

1. Аграрная наука 

2. АПК: экономика, управление 

3. Молочное и мясное скотоводство 

4. Экономика сельскохозяйственных и перерабатывающих  

предприятий. 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

 

1. Аграрная наука : сайт. – URL: http://www.vetpress.ru/jur/. – Текст : 

электронный. 

2. Агропортал России : сайт. – URL: http://www.agroru.com – Текст : 

электронный. 

3. Животноводство России  : сайт. – URL: http:/www.zzr.ru. – Текст : 

электронный. 

4. Молочное и мясное скотоводство : сайт. – URL: 

http://www.skotovodstvo.com . – Текст : электронный. 

5. Сельское хозяйство. Главный Аграрный форум : сайт. – URL: 

http://agroforum.su. – Текст : электронный. 

 

Современные профессиональные базы данных и 

информационные справочные системы 

1. eLIBRARY.RU : научная электронная библиотека : сайт. – URL: 

https://elibrary.ru.– Режим доступа: для зарегистрированных пользователей.– 

Текст : электронный.  

2. АГРОС : база данных : сайт. – URL: 

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm.– Режим доступа: свободный.– Текст : 

электронный. 

3. Гарант: справочно-правовая система : сайт. – URL: 

https://www.garant.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный. 

4. Киберленинка : научная электронная библиотека : сайт. – URL: 

https://cyberleninka.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный. 

5. Консорциум Кодекс : справочно-правовая система : сайт. – URL: 

https://kodeks.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный.  

 

14 Материально-техническое обеспечение практики 
 

Производственная практика осуществляется на конкретном 

предприятии (организации).  

https://gostassistent.ru/doc/2209655c-4d10-4d9c-997b-c9b5efa2c5b0?ysclid=m1cd45uk6l250618117
https://gostassistent.ru/doc/2209655c-4d10-4d9c-997b-c9b5efa2c5b0?ysclid=m1cd45uk6l250618117
http://www.vetpress.ru/jur/
http://www.agroru.com/
http://www.skotovodstvo.com/
http://agroforum.su/
https://cyberleninka.ru/


  

Для проведения производственной практики необходимы: 

 рабочее место (методические материалы, компьютер, принтер и 

др.); 

  лицензионное программное обеспечение: MicrosoftOffice, 

справочно-правовая система Консультант Плюс. 

 

 

15 Особенности прохождения практики инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидов, по заявлению, проводится с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. Выбор мест прохождения практик для данных обучающихся 

производится с учетом требований их доступности и рекомендаций медико-

социальной экспертизы, а так же индивидуальной программе реабилитации 

инвалида относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При направлении на практику данной категории обучающихся в 

организации, университет согласовывает с организацией условия и виды 

труда с учетом рекомендаций медико-социальной экспертизы, а так же 

индивидуальной программы реабилитации инвалида. При необходимости для 

прохождения практик могут создаваться специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а так же с учетом профессионального 

вида деятельности и характера труда, выполняемых студентом трудовых 

функций. 


