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Аянотапия

Учсбная пракrrrка ('I'схнология первичной переработки скота, лтиtlы и кроllиков),
являстся частыо l1рофсссионlгIыlого мол\,jlя. дJlЯ ходготовки студентов по сlIециапьности
]9.02.08 (Техноjlогия ]!tяса lr i{ясных продуктов)) очной формы обlчевия. Пракrика

реiIйзуетсЯ в инстит},rc пипlсвьтх производСтв кафелрой (ТсхноIогия консервироаая,lя и

пиrлсвая биотехдология >,

Практика паце]lена на форлrированис обшеку:tьтчрных коlшетснций (ОК l 9) и

профессиоr]аtьньп компетеllцIrй (ПК i,1 - 1.4; ПК 2,1 - 2.З; ПК З.1 - j,'1; ПК 4.1 - 4.5) Практика
охваrывает круг BorlpocoB, связанхы\ С обll(и\l предс lсвлснием L) б) д} IцеЙ профсссиоЕа[lьноЙ

леятельност]t,
Програлrплой прiuiтикй прсдусllо,Ipеньi сjlсдуrоцие виды коlIтроля: l]роNIеж\ точ] l ый

коЕтроль зlтаIIий. \\1ений Ii навыков iо практике яа]шOтся заriет,

Обпlая трудоеNлкос lь освоения лра(т!lкr{ составляе,I 4 Еслсли, 14,1 часа.

1. IIеJи rr задачи "ччсбной практикrt. Компетенцrrrr, формируемые в резуль,r'атс
освоения

]lепяrvи ччебной храктикIl ( Гехполоfия псрвr,lчной Ilереработки с(ота. птицы и

кроликов) яsjшrотся закрспление теореттlчсских зlIапий и практичес(ое знако\lство с

произl]олство\J. приОбрстеrrие с,rудентапrИ навьл(о]] техно-'Iогической работы Еа производстве и

такиN, образо\1 хавыков и ко lпстевциi! а сфере профессиопаIьаоЙ лсятельхос,Lй,
В задачи }.iсбноrj пра(I,ики ('jсхнология rlервичной переработки скота) ]]lиl]ы и

кроликов) входtт:
, Фор\lрровэрис \ c|\_]e|1,o|l'le,IoBы\ Ka,lec,B. l]риобрсlсние llавыков рабоlы:
. ()знаколrленИе с rtравиjlаl\{И безопасtrос'LИ Tpyjla. проllз]]одствспноЙ сJllит.IрисЙ,

вЕчтрIl ланного предllрияr,ия:
. ЗнмоN{ство с общеипжеfiерньтNtи слупiбаýlи llрслприятия. с особеппостяN{и

техцо,погии. с организацией i] ведепис\t технологическоIо протlесса ла предприятии;
. и]ччехпе стр),ктуры и оргaurизац!и прелприятия;
. Изучеfiие осIJоввых этапU]] ]lроиlволства переработt,и скпта. птицы и кроликов.
ТребоваЕия к рсзультата\t l1рiiктики|
Проuесс прохождеНLlя 11рактикИ направлеrl Еа фор\tироваltие э,цеNrентов с]rедуопIих

коIfпстснпиii в соотвегсrвии с ФГ()С СПо и оПоП по данноit сllециa!пьЕости:
- rlоrlиN{ать счпlность п социапьяуо значrтпrость своей будущей llрофессии. проявлять к

пей устойчI{Rьпi интерес (ОК 1),

- организовыва'tь собствснную деятелъность. выбирать типовые vетоды и способы
выпо]тнения rlрофессIlовalпьньх задаLI! оценивать их эффективность и качсство (ОК 2)

- lIрпни}Jать решенLlя 8 стандартFlых и нестандартпых сит!'аttиях и нестlт за пllx
ответствснность (ОК З)

- осуlцествлятЬ lIоиск и испо,,Iьзование инфор\tации! необходItltоЙ для эффекrивlrого
вьrполвения профессиопмьвьDi задач. 1Iрофсссионiаrlьпого и личностноIо рatзвития (ОК,1)

- исхользовать инфорпrациояно-комN1}lпlкациовныс техно;lоfии в профессиональпой

L(ьl(лы,псlи(]l(,)
- работатЬ в ко-'Iлективе jl (оNlанде. эффективлО обUIаться с коллегiIйи. p\KoBo.,lcTBoNl.

потребителяпrи (ОК 6)
- брать Еа ссбя oTBe,IcTBeHHocTb ra работу L]ленов коIfавльт (по;lчtiненньLr), резl тьтаr

выllолltепия заланиIi (ОК 7)
- са]!tостоятеjьнО определя,I,ь з&Iачи Ilрофессионzшыlого и лйцIостного развития,

заяиN{аться сап{ообРазовавrlем, осознаЕно пJ]апировать повышевие квоrификачии (ОК 8)

- ориеrlтироваться I] ус]lовиях частой сме}Iы техrlоJlогий в профессионапьпой

леятельпос,rи (ОК 9)



АннотаIIия

у.rсбная практика ктехполоlия первичной переработки скота. птицы и кроликов),
является 11астыо профессиоЕмьного \1одчля, лjlя подготовкIl студеIlтов по спсIlиапыlос'Iи
19,02.08 (Техяология )rяса и \1яспых лродуктов) очной формы об}q{ения, Практика

реапизуется в Iiнституте пищеLrьlх произволств кафелрой <rТсхноlогия копсервирования и

пиrцевая био,rехлсuоLtrяl,
Практика Еаце,]еха flа фор\rирование общекультурных компеIеl1ций (()К 1 9) 

'
профессиоrtаlьньD( компетенций (ПК 1.1 - ].4; ] Ili 2,1 - 2,3; ПК З.] - ].,1: ГIК ,1.1 - ,1,5) IlpaKTиKa
охватываст KpyI вопросоl], связапньтх с оtjшиNl ]lреJстхв тсниепt о 61:r.t шей профессионапьной

леятсjlьности,
Проl,раNlуой практики прелусl1отлсньт следуIощие вилы кохтроJяi пгоме)lt) [оL]вый

KoнTpojlb знаIIий, },Nlехий и навь]ков по практике яts]Iястся зачет.
Обцая тр},доеNп(ость освоения практики составляе,r 4 нелсJи, 1,14 часа.

1, IIеJп rl зада.rrr _1,чебпоri прак,t,икrt. Компетенцrrrr, фор:rrируемые в ре}ультате
освоеIIия

Ilспями учсбной праriтfiки (Тех!lология пеl]вичной переработки скота. I1,1ицl,т и
кроликов)) являlотся за(реIlленис тсогстиrlесl(и\ зIlсllий и практичсское зrtако\Jство с

llроизводствоl\I. приобрстснис студентаNлL1 хавыко!] те\пологиilеской работы !Ia производстве и
такиN, образоN1 !lавыкоl] 11 коNлllегенцllЙ в сферс професс]tоllмьпоЙ деятсльности,

В задачи учсбноli практики (ТехllоJlоfия !ервичЕой псрсработки скота. птиI{ы rl

кроликов) входит:
. с)орNlltровлtие у стулстIтов,тсповы\ ка,]еств. l]риосретенис навыков работы:
. озвакоN лснис с правила!tи безопасllос,]:и труда. производст]rеtt]lой санIlтарией,

BH}rTprl данного предприятrш;
. Знако!tсrво с обп{сит{женерньтмJl слуr(ба\4и хрсдприятия, с особенЕостями

техволоIии! с организацIlеii и ведениеNл техrlо]lогического процесса rla Ilреллриятии;
. Из}"iенпе струкlчры и орIаI]изации прслпрпятия;
. изучепие octloвrtbп этапов проIlзволства перерабо,rки скота! птицы и кроllиков.
Требоваltия к результата\l практикr]:
Процесс прохождсния практllкtl xalIpaBлeiI Еа формирование э]lеNlеятов слсдующпх

коlvпстснций в соответствии с ФГОС СПО и ОПО] I по данноil специац},ности:
- rlоllиN{аLь сVщЕость и социапьную зхачимость своей булутцеii профессии. проявлять к

Еей устойчивьпi интсрес (ОК 1),

пгlани|lJвьlваlJ cocclBeHH)H] lсяlсlьнL,сlь. выr-,ирзtь tиповые llеlоJы и cпUctltitt
выпоjlлеIIия профессио1I&]ьпьп залач] оцеllи]rаrь их эффективность и качество (ОК 2)

- прLlвиi\tать рспIсвrlя в стаllдар,lllых и tlсстандартных ситуациях и нест1I за них
отвстствснвость ((JК З)

- осYlllеств-lять поиск и использованис инq)орNlации, llеобхоjlиNfоiI для эффективяого
выпо-,1ненlIя профессиопаJrьньiх задач. профессIlопit,lь!lоfо и личностного разви,I,ия (ОК 4)

- исхо]Iьзовать информационно-коNлIl),хикационliьiс технолоl-ии в профессfiоlliLlьвоЙ
Jея'е,] Ьнос lиl (lK 5,

- работать в KoJmeKTIlBe и ко\tанде. эффекти]rпо обп{аться с коллеf&vи. рYководстl]о\I!
потребителяпrи (ОК 6)

- брать Еа себя oTBcTcTBeIlrtoclb за работу члеtlов коýlапды (подчипеяяых), резуль,t'ат
вьшолпевия заланий (ОК 7)

- са]!Iостояте-цьпО опродслять задачи профсссионfiыlоl,о и личrtосIяого разви,[ия]
заниNIаться саNлообра]оDанис]!l. осознахrlо 1lлаFировать поI]ышеяис квапификапии (ОК 8)

- ориеrlтироваться в условиях чэстой c]!leHb] техrtо,rIL,t{Й в профессион;l,,1ьноЙ

деятельuосl,tl (ОК 9)



:

профессиоllаJIьllые компстснции (ПК), соотве,гст]]YlоциNIи вилаN{ деятеJIьllости:
- прrlеvка, убой и первичхalя переработка скота. птицы и кроликов,
ПК 1.1, Проволи,I,ь приеI\{ку вссх видов скота, п1ицы и кроликов.
ПК 1.2, Произволить Yбой скота, птицы и кроликов,
lIK 1.3, Вести процесс первичfiой псрсработки скота_ llтиць1 и кроликов.
ПК 1,4, Обесllечивать работ!, техно-lогическоlо обор),дования IlервйчноIо цсха и

птицецеха,
- обрабоtка прол}ктов },6оя.
I IK 2,1. Коптролировать качсство сырья и llолуфабрикатов.
ПК 2,2. Вести технологи,lеский процесс обработки rtродуктов убоя (по видам),
llK 2.З, Обесllеч{вать работу техlrо:rоt,ического оборудоваtия в цсхах 11ясохирового

Kopllycil,
- производс,Iво коjlбасных издеJий. коIlченых из.Iслий и полуфабрикатов,
ПК ].], KoнTpo-rlrpoBaгb качество сь]рья, вспоllогатеjьltых Nlатсриалов, по:lуфабрикатов

и го,I,оrrой лродукции при производстве кохбасIlых и копченътх тlзделий.
llК ].2, Веоти техло]lогическrlй процссс проrтзводства колбасrtых издслий,
ПК '] j, Ве.tи lс\но]оlи'lсский прuцес( llрпиlвоlсIвс кппlIеяьl\ lI1_1(.lий и

пол\ фабрика loB.
llK з,,1, обеспечивать рабоц, I,ехяоjlогr]riеского обор\цования л]rя 11роизводства

ко]1басfiых rзделий, копаIсньтх rlзлслий и по-rуфабрикатов,
- оргапизация работь1 с,l,рукr,урного flодразделсния.
ПК.1,1,}'чirсrвовэrьвп,'liниговi]нииссрпвньппокdlаlеl<ii ltp.rtt,Bo-ciBa,
IIК 4,2. Гlланировать выполнение работ исполпи,tе;lямй.
ПК,l,З. Оргаrrизовы]rаrь работ\ трчдовоl-о кол-.lектива,
Пк'1,,1. коlil,рохйроваIь ход rr оцеЕивать результатьт вьiпоjlненllя работ исrlолнителяуи,
Пк'1,5. Вести ),твержденн),ю }четно-отчстя\rю локY]\tснтацию
[3 результатс учсбной практики <Технолотия первичпой rlерерабо'tки скота: птицы и

кроjIиков ) с,l,чдехт лоJrrкеll :

- 11равила техIIикл1 безопасrrос,lи rlprr рlбоLе l]J llрgцllрllятия\. произво,IяIIIих продукТы
питаЕtlя )tiиBo,iHor о lrроисхоr(ления:

_ организацr{оннlrо стр),ктуру прелприятия и прI.1нцllпы управлепия:
- сырьевуlо:]ону предприятrtй 11 орган]tзацию закуrlо( 

'iиво,rllого 
сырья:

- ,rpебоваrlия государствеrrхоr,о с1,анлар,tа к качес1в)' и cocтaвv закупае]uого }кивотtlого
сырья;

- режиýlы хранения животного сырья;
Уметь:
- составлять график доставки сырья на прсдприятис;
, опреде;Iить состав п качество )litlао,гllоIо сырья в соответствис с требпваLия,rtи

государс,I,веrlхоr-о с,I,ахларта;
, проволить сортировку жrIвотного сьтрья по сIо качественныNI IlоказатеJlяпI.
В.rсд< r":
- ЕавьiкаNlи кох,lроJя (ачества tlос,lуIIаlощего сырья.

2. Место учебноii прlктикп в струкц-'ре ОП()П

llраriтика является обязательrtой час,rыо осrlовхой профессI{онмьной обрitзOваlе]ll,]lой
програNJl\{ы специмьЕости ]9.02.08, (-I'схволоrия 11яса fi ltясных llролук,l,ов) и прсдставляет
собой вид заIiятий] ориеIIтироваIпIых па профессиопаJrьные вItды jlсятсльчости, про]]оли'tся
после 4 cellecTpa,

(iолсрхание програ:лrлrьт 1чсбной практr.lки ('I'ехнология llервичпой персработки скота,
l1тицы и кроликов) опирается lla злiiltия. умеrlия и 1lа]]ыкп, полуlrенЕыс студентаNlи при



;

освоснии дисциплин (ВведеlIие в специil-ьrtостьr. (Пицсвыс добавки и иl]1редиентьт .

(Пищевые добавки и ипr,релиеfi,tы). (Пипtсвыс БАД и консервапты в l1роизводствс продуктов
питавIlя),

Знаrrия и практичесrсие lIавыки. поjт}ченньте при прохождении хра.ltтики! используются
при цз}чсЕиrl сjlслуюпlих дисциплин: <Техrrика rr техно:rоfия конссрвпрования>. rrТехнология
лервичной переработки cкo,I,a. птлцы и кроликов: техтlология первичной псрсработltи
продукци'l животЕовоjlства). <Микробио;rогия, сап11тария и l-игиена в пипIевоNI произrrолствс
Микробиология, санитария tI Iиl,иеltа в пиlцевоп,, производстве). <Техllолоt'ия пс]rвичвой
лерерабоl,ки ско,rа. r1'lицы и Kpo-'IT.lKoB: те\нолоlия лерерабоlки N'qca птицы), <Техно:tогия
псрвичной псреработки скота, птиць] и liроликов: тс\нплоlия первичlluй персработки пlяса
крU.lик!,в . а lал,l\е L! ]lрOф(ссион.Lпьнпй lerle lbHo(l,],

З. Фор}tы, Ntecтo п вреNtя провелеIIия учебпоit практrlкп

П;акrик,r r l\,lcнloB \чивег(,llеlа яв,lяе,(я .UclJL]lloй tla( lbH' основllой
образовагеJtьноt|i tlрограNБlы среднего образовапия и преj{ставjlяст собой одну из форN{
орlалlизации }чебного процесса. заключатоrцуlося в профессиопi!пыlо-]Iра](Iи.tеской
пп,llоlпвкс пL';\,чаюлl\ся llэ lia{:r\ llрхк,llки. (о_r<йс.в)еl jJкреплению lеореlичс(ки\ iнаниli,
}с,ганов,IIению необходиNtых деловьтх контактов rlнстптута с предприятияNtи, орr-аtlизациями и

},чрежденияNли,
Учебвая практика (ТсхЕолоIия псрвичной псрсработки скота, птrпIы и кроjlиков) в

организацuях ос),шеств]lяется lla ослове договоров ]!lеriду иЕститутоNr и орr-аItизациями о
rlрохождевии праI(тики студснтов.

Сроки rtровелеrrия прiuсикIl },станав-{иваR]тся в соотвстствии с учебньпl пJавоNI и
, рафи кпll v rc,iHnr о проU(ссJ lla coJ, Lзe l( l в\ luций \ чеJIlый l L,д,

Сrrособы лроведсвrтя учсбной практики (ТехЕологля первичЕrой перL,l]аботки скота.
птицы и кро,,1иков):

- выезднм rlpaк,I,t]Ka:
- стационарная практика.
Мес'гопл rrроведеrrrrя практики в :]авпсилtости от пocTJB-TсHнoit цеjli{ MoIyT бьпь

про\tыш-lснные прелприя'] ия и орr,fu]изJциl], работаlошие пu лереr]овым техllоjlоfияl!{ и
осЕашеIll1ые совреNIеIJныNт технологrlчсскll\J оборудоваЕием иjlи мсжкафсдрaLпьнм
инновациовFая ,]абораIория ЛграрIIых и пищевых тсхнолоIий Института пищевых
производств.

Выездныс практики. предусмотренЕые ФедеральЕьп{ государствеЕпым
образователъным стаIцартом средцего образоваЕия и содерr(algием осяовЕой
профессиональной образовательяой программы по специальIlости 19.02.08; осуществл-лотся
IIа осЕове договоров меrqду ФГБОУ ВО КрасЁоярский ГАУ й предтIриJIтиIIми. орг.lнизац[rями
(независимо от их орmIIизациоцно-прaвовьD( форм), а также ходатайствrtми с предприямй
которые предоставJUlют места дJUI прохождеIlиrI прмтики студептalм вуза,

Стациопарнм практика может осуществляться в иIIЕовЕIIцоЕЕой лабораторшr
АграрIrьD( и пищевьтх техЕологий Ипстицта пищевьD( цроизводств, во время которой под
руководством вед}т[lх преподaвателей кафед)ы ТК и IIБ студепты об}чаются производству
ло,туфабрикатов из vяса. цроводяI лабораторные исследовalниll ло качеству,

Сryдеrrт должен прибыть к месту сбора к началу rrебной практики (ТехЕология
перви!шоЙ переработки скота, птицы п кроликовD в соответствии с графиком учебIiого
процесса подготовки СПО специмьцости 19.02,08.

Перед Еачмом прмтики проводится оргаЕизациоЕIIое собрдше студентов. На
собраяии преподаватель кафед)ы <Техяодогии коясервировдIиrI и пищевм биотехвология>,
ЕазЕачевЕыЙ р)aководить практикоЙ Ероводит ияструктаж о поряд{е и особсIIIIостях
прохождения прrlктики и техЕйке безопасItооти tta пищевых tlредrри_rrlиях.

Кроме того Еа оргд{изациоЕIlом собраЕии рассматривalются вопросы:



- це]lи и заJачи практики;
- о сроках практики и необхолиNлых

трудовая кнц,кка (лля иNtеющих). програ\шла):
док${еЕтах (паспорт, савитарнм кuижка,

- реriиvа и распрелеления на рабо.пrе плеста:

- руководства практикой o,I 1lрел!риятия:
, руl(о8одс,llJа лрактикой от кафелры rехпоjlогии конссрвировапия и пип{свtUI

_ ведеrlия дхевttика;
- требованиЙ к отчету и er.o защите,
Обпlсс руководство хракгикой ос},цеств-lяется руководlтелеNt - IIреполаватеJеN1

кафедры. rrазлачеlltrы}l приказо\' ректора )tlиверсtтета, Который решает органllзациоЕнътс
вопросы - обсспсчивает паучло-}rе [оличсскос р},ководство Il контроль за выполЕсниеIч1

лроr,раNlNlы практики, За \1есяц до rlроведеяия практики ее рукоrrодитель осуцесlвjlяст
распределение студехIоt] хо NlecтaN,l ее прохождения.

Прохо,клсвтlе практики NIo)I(eT быть ипливилYапьныNI иJи гр),пповьтN1] соfласпо
лоI,оI]ораII с прелхрияrияNlи и ходатаIiств1, предприятия (орrаrrизации).

Освованиеп,t для приеNIа стчдеIlтоl] lla ltрдtтику яв-]яются доrовора (ходатайства) с
rlрелприя,Iиями о хроtrелехий I1paKTliK ll прrlказ рсктора vнrlBepc]tтeTa, Руководство п[)актикой
на произволствс осущсствляется специаIlистаNlп ла1lltоr о lIреjlприятия-

С,IудеЕ'l'ы унIItsерситета i\rогчт са {остоятельно1 по соr,ласованию с руководителе[l
практики и офорNtлсниеN{ соответствуlощ]tх докуNtеll,[оа, выбрать предприя'гие л,{я сс
rlрохо)r(лепия. которое отвечае,[,rребоваI]ияIt програINы практики, Всли стуле1Iт к \JoIrcHTy
нач&па прохож.IIсния практики имсст контпакт на тр}до)UтройсILjо с работодателеу -

организацией. то eNl}, предлагается лрL,хоlить ]lрuь]ип\ Lr ]lой орIпнизации на KoHKpeTno\1

рабоче}r месте. При rrоtичиr.r l}акаllт]Lы\ jолжностей нII пгслпгиjIтиях стулеп1ы NroIIT
зачисляться на них на периол прохожлсния практик]l в ToNI случае, ес]Iи работс выпо тняется в

соответствии с програNлLlой.
При прохоrклеЕии практики стулснт обязан:
- полностьIо выполнить зiцаlия IIо llpolpallп{e практики, вьтланные кафедройi
- полчиllяться лейс,lв)lощиNt правилФt BEyTpcEHcIo трчдового распорядка

хрелllрияrия;
- изччать rr строго соблrодать правила охраны трчда. техвики бсзопасяости,

l,рJи lBo lc l вен н,,;i сd H,l lари lL] .lи lllой l иl ,.]ellL.:

- актиl]rlо учасlrrовать в тг}'_1овои и обlцсствснной жизнll l(оtлектиl]а лредприятил.
прис}тствовать на (пjlанерках) и производствеltпых совешаllиях, лпказывlть обрвец
лl{сцttплинированнос,гll. оргаrlизоl]аltllостIl и ответственного отношения к llрохояiдснию
l1раIсики;

- соб]lю]lать сроки про\охления практики и пе покидать базу практики без

уtrаr{ительпых причиЕ;
- ежедЕевно обрабатывать с пбFан н ы й \l атер и it] l и вес l и /] нев н IlK практrlки;
- cocтaBIiTb отчст о пратiтlпiе. l(отогыii долп(еl] быlь подпцсап руководителеNt

храктики от предприятия и заверех lrечаr,ью, а TEкжс при,пожпть получить харакt'еристику с

оltсвкой работы.
Руководтлтсль праrtтикrт от предприятия обязаrr:
- обесхечить хровеле}tие ияструктаr{(а по охране труда 11 те\цике бсlопасности

(р),ководитс-]ь Ессст отвстствснность за Itесчастtlые сJучап со студента\rи в лериод
прохожлсяия практики);

, контролироI]аrь соблюjIение студснта\lи произво jlствснной дисцип]ины и

сообщагь руковоли'lе-]ю практикlI от университета о всех сл!,чаях Ilарушепия студепlаNII,i

tlравил внутреЕЕего распоряjlка и налохехrrьlх tla Еего дисциплиIIарлых взьтсканиях:
- провсрить отчет и лаIь o]-LeHK\ работы ст)деllтз. отгп1пв ]то в характеристике.

Он организует экскурсии студеrtтов по цсха\а (отделеllияv) коЕсуjlьтирует по програN{N!е



пl]актики, предоставjше,I, I,1атсри2L;Iы для ll?tписаllllя отчста] знакоNlит с,r)'деIlта с MecToIi его
воз\rожной бу.lупlсй работьi п колjlек,I,иRо]!{ полразде]тения, рiljъясвяст должностные праве и

Руководите-'Iь практики от tlрелприятия иl\tceт право оIстранить от прохождсния
tIрактики студснта, нарушившеfо внутрснЕий распорядок рабо,tы прслпрI,iятlr,l,

РуководитеJlь rlра(lllки от ,чвиверситета, rlазначаеNrьтй прикчlзом ректора, обязап:
- рассказатьобособенrtостяхконкретЕогопредприя1!я;
- составить llри!ерЕый план распределения рабочсго времеflи студснта;
- провсрять ход выIlо'lrtения Iрафика прiжтики;
- оказыIrать веобходиvуlо vетодичсскуlо и орfапизiulионн}ю помощь;
- консультировать ст},дентов по всем аопроса\J праI(ти(и:
- регулярпо контролировать ус-]овия прохоr(деrtия практики стуjlентаillи lIa

лангlоN1 rlрелприяl,ии.
Стчленты. не выlIоJllIяюп{ис програмýlу практики по уважительноij ]lричинс.

напрilвляlотсЯ tla лрактик! и прохо]]яI ее в свобп,OноЕ ol )чебы время, Студонты. не

выпоjIнятощI.iе прогрiýll1) лрактикlI беl ) ва)кllIе]lьной пl1ичlJны t!'1и получившие
о грrlцаI,ельllую оцепк),, l\{oryт бьпь отчllсJеtlы из уЕивсрситета как иýtеIоцис академическую
за,lоjDкенность.

rl.струкц,ра rr содержапrlе учсбяоil практики

Учебrrая ltpaK,r,rrKa (Техно_qогrlя первичной хереработкп скота, птицы и кроликов)
проводптся послс 4 ссместра в течеrlие 4 педель, Обпtая трудоеýlкость составляет l44 часа.

Дтгестация проводлтся в зачета,
N!
п/п

Разделы (этапы)
практики

Саtrlостоятелъная работа стчдента
Трудоелtкость.

час
Недели

1 озЕакомительвьй

ЗЕакомство с р}aководством
цредприямя, назЕачеIlие

р},ководитеJUI практики lt
представлеЕие его праюикаЕтам_
Озпакомлепие с пищевым
предприятием, с режlIмом работы и
вII}треЕним распорядком. Ипстрщтаж
по технике безоласнос,lи, вводньоi
цЕстр}ктauк по техЕике безопасЕости
па рабочем месте, озЕмомлеЕие с
санитарньIми тебоваяи ц,l и к личной
мгиеЕе.

зб 1

2 технологический

Изlчевие структуры }4IрaвлеЕия,
требоваЕиямп цредъявJI,Iемым к
долхпостям и Ерофессйям tla
копкретпом предЕриятии. trЪ}чеЕие
стр)тт}ры предприятия, состав и
ЕазначеЕllя помещеЕий. ИФчеЕие
сьlрья и материалов используемьD< при
производстве продукции. Из}чеЕие
оргмизации работы оoIIовЕъD< цехов
по производству прод}кцииl

ассорl имента вылускаемой
прод}кции, техцологии ее
производства, ВедеIIие дневЕика.

,12 2

8



з ЗаключцтельЕьй
Сис,l,е!атизаIlтlя факти.rеского
vатсриаrlа. 1lодготовка отчета,

зб 1

итого 114 1

5. Образовате.пьные,I ехllологllll

реализация коN{пстсятtюс,1,1tоIо подхода хредус\rатрпвае l, птирокое испопьзоваllие

различllых вилов работ Па у.iебноii прак,lикс (лсjlовьlх и р(Jлевых иr,р. разriор к(lfiкретны\
rlроизволствеI]IIыХ ситуаций) с цеjью форNлироrrаlrия и р:lзвlпr1я лрофессионапьньц rlaBbTKoB

обyчатощихся

6. Крur,ериrr оцснки знанrrй, yNrcнllii! навыков lI }аяв.lеIlltых коlrrпетеllцtlй

Пролrеж.,"rочный контроль зханий. 1I,!еIJиI:l и павьков по учебпоЙ практике (Техпология

первичвоЙ переработrot cкola! птиItы и кроJиков) является заче,[. Зачст проlзодится в вrtле

составленltя и зацII,tьт отчста по пракI,ике. В псрвой декаде 5 coltecTpa с,tудсвт дол)кеп
прелставиIь яа кафсдру р),ко]]оди,Lелю составпенltь]й оlчет и днсвLlик с прслприятия, с

полписьIо и печатыо прелrlриятllя,
Требования к отчету по rlра(тикIl
Отчет по llрак]'ике состоит 1.1з сrlелуlоших разлспов:
Тиryльный Jист отчета;
Солерrкаflие;
Введсние;
l, Исторrrя возпикltовеt ия прслприятия;
2 С груктура 1,прав"rентlя предприятиеNIl
:] Ассорти\'tент вьпlускае!ой продукции;
:1 охисаlие блок схоl\,tы проIlзводства олl]ого ,lз выпускаеNtоr,о ассортиNIента:
заключснисi
Библиогра(lический сtrисок.

7. }'чебно-метолпческое п IlяфорýtацпоЕное обеспечепие учебной flрактики

7.I. Осrrrrвпая ;rиr'сраryра

1, Гчрипович, Г,В. Технология пrяса ]1 Nисrlых пролуктов, Первичяая псрерабоIкi скота:
Учеблое хособие / Г.В, ]-уринович, о,М. ]vlьппапова. к,В. Лисив, KcI epoBo: кеN{ТиIIII,2015,

l2l.,
2, Сталrrrrкова. С, В. Техно;rогия rrроиз8одства и перерабо,r,ки пролуктов из Nяса птrlцы :

лабора,I,оряый практику\t,1 С, В. СтадllIIкова. О. В, Богатова, Н, Г. Логарева; Ю. С, Кичко, М,
В, К-{ы.lкова. Оренбурf: оГУ.20]4.- 15,1 с,

З, ]v{орозоrrа. Н, И, ТехволоIия мяса и NlясIlьп пролуктов / Н. И. Nlорозова, Ф, А, Мусаев,
В. В, ПрянишrrикоR, О. А. Захарова. А, В. Ильтяков, О- В. Черкасов, II. И. Морозова. 10|2.

208 с.
4. Ребезов, М,Б. Физико-химические и биохимические оcrIовы производства Mlica и

мясЕьIх прод}.(тов: УчебЕое пособие / М.Б. Ребезов, Е.П., Мироlппикова, О.В. Богатова и д),
Чедябиfiск: Издательский цеЕтр ЮУрГУ, 2011, - Ч. 2.- 1ЗЗ с

5. ПолохеIlие Еа мировом рьшке Mrlca // БИКИ - бюдлетепь иЕострФпlой коммерческой
информации. - 2012. - N l7, - С,7.

6, ФлореЕсова, Б, с. ТехЕологические осЕовы переработки, хрмепия и стмдартизации
продутции животноводства: Учебцое пособие / Флоренсова Б. С. ; М-во сел. хоз-ва Рос.
Федерачии, Красяояр. гос. аграр, }н-т, - КрасЕоярск : КрасГАУ, 2012. - 90 с.



7.2. Доfi о"]ните.,lьная литераr,ура

1. Аятипова. Л, В. I'ехнолоl,ия производст1]а полуфабрйкатов и

бьiстрозамороr(еlшых б,ltюл: J,чебвик д;rя вузов / JI. В. Аптlrпова. И, А. Глотова, И, А. Роl,ов. -

vI : колос. 200], - ]76 с.
2, Боравский, В, А. :)нциlOоIrедия по перерабо,r,ке пляса в ферлrерскиl хозяй( lBi\ ll

на }tалых хредпрIlятиrх ,1 В, А, Боравскиii, - М,: СОЛОН-tlресс, 2002. - 576 с,

J, Боровко8. М,Ф, Ветериttарно-санитарная ]ксlIертиза с осr]овами те\l]олоIии п

стандар,l,изациИ прод},ктоВ хивотяоводства / М,Ф, Боровков. В,П, Фролов, С.А, Серко, СПб,:

И rJcje lbclBo Лань,.'0|l, 48Uc,
;1. Псlзняковский, В, NL ')кспертиза \lяса птицы. яиц и продукrов их перераоотки,

Качество и безопасrtос,гь: учсб, пособие для вl,зов / В. М. Позняковский, О. Д, Рязанова. К, Я.
\4отови,lоrl; ред. В. М, Ilозвякоrrский, - Новосибирск: Сиб. унив, и]л-во,2005. - 214 с.

5, llозпяко8скйй. В- М, Эксперйза мяса и ]чlясохрод}ктов. качесtво и безоrtасность
: учебхое лособис / ts, М, Позняковский, -5-е IIзд.. стер.4,му, -Новосибирск: Сибирское

},нивсрситетское излаrеjlьство, 2009.-526 с.
6, Сереrин, I,1.1 , ЛабораторЕьтс \,tстоды в l]е,Iеринарно-сапитарной экспертизе

пип{евого сырья и Iотовых l]родYктов ,' И,Г, Сереfип. Б.В, Уша, СПб.: Издательство (РАПГ]),
2008. 408 с.

-, Х,tсбttиков. В, И, -]кспегrrrll \lя(а и \lясны\ 1гп_])^lt,в: },lсб, пособие l,'lя ч},1пв

/ В. И, ХJlебllиков. И. А. Жсбс"пева, В. И, Криштафович. - NL: Дашков и К. 2004, - 112 с.

7.З. Методrrческие ука}авия, рекопtеIlJациu и лругпе материалы к заllятllяýl

1, Гоголева, П. д, Iчlетодические )'казавия по из}пlенlllо дисциплиньт ('I'ехпология Nlяса

IJ ]!Iясных продуктовll лля студентов заочной форлtы обччеЕия напраs]lеlrия 110900.62
<Техrrология rrроизводства и псреработки сеJrьскохозяйствснной продукции) / II. А. Гоl-олева
. 2014. 50 с,

2. Забмусва, IО,Ю,, Павлова, C.[,l.. Лескова, С.К). 'l'схнологря производства
полуфабрикатов и быстрозаNlороженЕьтх блюд: лабораторпый практикуN1. Улм-Удэ.2005,

7.;l. Програпtпtное обеспечеfit c

1, Oif-lce 2007 Russian OpcnI-icensePask NoLe!,
2, ABBYY l'iпсRсаdеr l0 СоФоmtе Гdition,
З. Kaspcrsky E-ndpoint Security длябизнсса-Стандар,I,I]ыйRuSsiап F]dition. l000-1,199 Node

2 уеаr I]diucational License
4 АсrоЬаt РrоlЪssiопаl Rrrssian 8,0 AcademicEdition t]and R 1-9999
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8. Маmер uально-пtехl ! аческое обе с п ечен ue прOкrпuкu

Спечиаlизированные аулиlL,риll. оснащены спеllобог)до8JlшеNт как л]lJI

]lpUll( l(ния пгi]к ики lcpe_li lt]J \l\"lb и\,е,иа,l. lJл И .I lЯ ЛПОВе_]еllиь са\lпсlояlе.]ьнпii

работы (стенлалпr. NлакетаNfи, инфор\lllциоl{но-изlltсритеjlЫtыNли систеN,tti,\lи. ]lрибппа\l .

обору.ловлrиеv, образцаrlи),

1з



9. ПРОТОКОЛ ИЗМЕЕЕНИИ РПД
:

,Щата Раздсл изменения Комйептарпи

Программу разработалп:
ст.преподаватель кафедры ТК и ПБ Л.П. Шароглазова

(полпись)

I

14



рЕцЕнзиrI

на рабочуо программу
УЧЕБНОЙ IIРАКТИКИ

уп,01.0l тЕхнологIдI IIЕрвиIIноЙ пЕрЕрАБотки скотА, IтгIдФI и
кроликов

составителем
ст.преподавательт

рабочей программы явJIяется Шароглазова Л.П,
кТКиПБ>> ИПП КрасноярскогоГАУ. Рабочая

и методическое обеспечение дисциплины
достижения необходимого базЬвого уровня

кафедры
программа составлена на основаЕии ФГОС СПО по специальности 19.02,08
<<Технология мяса и мJIсЕых продлтов)),

Рабочая программа содержит все необходимые разделы, Учебная практика

реаJIизуется в иItституте пищевьгJ( производств кафед)ой ЖиПБ. Требовалия к
1чебной практике составлены по требоваяиям ФГОС СПО по специальIlости
19.02.08 <Технология мJIса и мJIсных продуктов). :

Содержание рабочей программы обеспечивает возможность приобретения
теоретических и практических знаний в области техяологий первичной
переработки скота, птицы и кроликов. Согласно программе предпола]-ается

изуление вопросов связанных с технологией первичЕой переработки скота,
птицы и кроликов, Общекульryрные и профессионаьные компетенции
соотносятся с материалом практики, Проведение практики ведется с
применением современньж видов образовательных технологий.

Материаьно-техяическое
свидетельствует о возможности
подготовки студе}Iтов об)чающихся по специаJIьности 19.02.08 <Технология
мяса и мясн ых лродtт{тов>.

Считаю, что данная рабочм программа может быть использована для
оргzrнизации улебного процесса при подготовке студентов обулаощихся по
специаJIьности 19.02.08 <Технология мяса и мясЕых прод}ктов).

Дире
Евсеев Г.А.г.Нов


