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ВВЕДЕНИЕ 

 

Практика для студентов является важнейшей частью подготовки 

высококвалифицированных специалистов и проводится на основании 

учебного плана специальности 19.02.08 «Технология мяса и мясных 

продуктов» в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования. 

Представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-

ориентировочную подготовку обучающихся. Практика проводится на 

кафедре «Технология консервирования и пищевая биотехнология» Института 

пищевых производств.  
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1. Цели и задачи учебной практики 

Целями Учебной практики (ПМ.03) являются закрепление 

теоретических знаний и получение общего представления о предприятиях по 

мясопереработке.  

В задачи учебной практики  входит:  

• ознакомление с правилами безопасности труда, 

производственной санитарией на предприятиях;  

• изучение основных этапов технологии производства колбасных 

изделий. 
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2. Формы, место и время проведения учебной практики 

Практика студентов университета является составной частью основной 

образовательной программы среднего образования и представляет собой 

одну из форм организации учебного процесса, заключающуюся в 

профессионально-практической подготовке обучающихся на практике, 

содействует закреплению теоретических знаний. Способы проведения 

учебной практики «Технология производства колбасных изделий»:  

- стационарная практика. 

Стационарная практика может осуществляться на кафедре «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология» Института пищевых 

производств. 

Учебная практика (ПМ.03) проводится после 4 семестра в течение 3 

недель (на базе среднего общего образования), после 6 семестра в течение 3 

недель (на базе основного общего образования). 

Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с 

учебным планом и графиком учебного процесса на соответствующий 

учебный год. 

Студент должен прибыть на кафедру «Технология консервирования и 

пищевая биотехнология» Института пищевых производств к началу учебной 

практики. 

Перед началом практики проводится организационное собрание 

студентов. На собрании преподаватель кафедры «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология», назначенный руководить 

практикой проводит инструктаж о порядке и особенностях прохождения 

практики и технике безопасности в лабораториях кафедры «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология». 

На организационном собрании рассматриваются вопросы: 

- цели и задачи практики; 

- о сроках и месте практики; 
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- знакомство с программой практики; 

- условия для получения промежуточной аттестации. 

В последний день окончания сроков практики студент должен 

получить дифференцированный зачет. 

Студенты, не выполняющие программу практики по уважительной 

причине, направляются на практику и проходят ее в свободное от учебы 

время. Студенты, не выполняющие программу практики без уважительной 

причины или получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из 

университета как имеющие академическую задолженность. 

 

3. Структура и содержание учебной практики 

№ 

п/п 

Разделы (этапы 

практики) 
Вид работы на практике Часы 

1. Ознакомительный 

Организационное собрание, 

инструктаж по ТБ, правила 

поведения в лаборатории 
6 

2. 
Учебно-

технологический 

Изучение ассортимента 

колбасных изделий. 

Изучение показателей качества 

колбасных изделий: 

органолептические, физико-

химические и 

микробиологические показатели 

качества, показатели безопасности 

готовых колбасных изделий. 

Изучение ассортимента и 

особенностей колбасных 

оболочек. 

Изучение основного и 

вспомогательного сырья для 

производства колбасных изделий. 

96 

3. Заключительный Проведение опроса 6 
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4. Формы промежуточной аттестации (по итогам учебной практики) 

Промежуточным контролем знаний, умений и навыков по Учебной 

практике (ПМ.03) является зачет с оценкой. Зачет проводится в устной 

форме.  

Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные 

интервалы преподавателем, ведущим занятия по практике в следующих 

формах: 

 опрос; 

 отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, 

исполнительность, инициативность)  

В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки 

на промежуточный контроль, ликвидация образовавшейся задолженности 

осуществляется в установленные сроки согласно утвержденного «Графика 

ликвидации академических задолженностей». 
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К СВЕДЕНИЮ ПРАКТИКАНТОВ 

 

Практика является важнейшей частью учебного процесса и имеет своей 

задачей сочетание теории с практикой, проверку и закрепление 

теоретических знаний, полученных в процессе обучения, приобретение 

практических навыков работы по получаемой специальности. 

Студент должен прибыть на кафедру «Технология консервирования и 

пищевая биотехнология» Института пищевых производств к началу учебной 

практики. 

Перед началом практики проводится организационное собрание 

студентов. На собрании преподаватель кафедры «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология», назначенный руководить 

практикой проводит инструктаж о порядке и особенностях прохождения 

практики и технике безопасности в лабораториях кафедры «Технология 

консервирования и пищевая биотехнология». 

На организационном собрании рассматриваются вопросы: 

- цели и задачи практики; 

- о сроках и месте практики; 

- знакомство с программой практики; 

- условия для получения промежуточной аттестации. 

В последний день окончания сроков практики студент должен 

получить зачет с оценкой. 

Студенты, не выполняющие программу практики по уважительной 

причине, направляются на практику и проходят ее в свободное от учебы 

время. Студенты, не выполняющие программу практики без уважительной 

причины или получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из 

университета как имеющие академическую задолженность. 

 


