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Аннотацrrя

Учебпая практика (Техполопtя обработки llродуктов убоя). яв-'tяется часTью

профессионапьяого Ntолу,lя, лля подIотовкrl студеЕтов по спеrtи;urыtости l9.02.08
(Техно-]опlЯ Nляса и NtясвьП пролуктов) очпой форлrьт обучеriия. ПракIика реапиз)ется в

Ilнституте пипlсвьтх производств кафе:lрой <'l'ехпо;tогия копсервировдltlя и пиIцеtsая

бйотехнопогия),
Пракгика наце:rеrrа яа форNIироL]аIrис общекультурвых ко[{петсЕций (ОК 1 - 9) п

профессионапыIых компетенциLi (Пк 1.1 - l,'1;ПК 2,1 - 2,3;ПК ].1 - з.4: Пк 4,1 -'1,5) Праriтика

охватьшает круI вопросов. свя]rан}rыХ с обпlиNt прелстав-,тениеN1 о булущеЙ профессионапьноЙ

леяте-Iьности,
Проr,раплллот'i практики предусNtоT рены следуlощие втlды коптро-'rя: про\Jе,ку,l,очныи

(онl,роль званий. упlенйй и навыков по практике является зачет.
Обшая трl,лосvкость освоения прirктr]ки состав-,тяет 3 яедели. 108 часов.

1. IJслп и задачrr учебпоil практпкr. Коrrпстснцrrrr, формпруемые в ре]ультатс
освоения

I{еляlrи учсбной практики ('I'схноJlогия обработки пролуктов убоя) явjтяются

закрспление теоретических зЕавий и практическос знакоIvtство с производством. приобретеrше
cl\_]e]ll:]\lll l|ьD|кllв'lе\нпlо1,1,1есьои раооlы на пгои]воLjlв( и lзки\l l,dpalo\l навDlкOь и

ьо\lпеlенllии всфсре профессиоамьной lсяlе lьно(lи.
В зiцачи учебпой практIlки (Техrlоjlопlя обработки продуктов убоя) входит:
. Фор\lигпвdние \ сl\денlов,I< lпвьп Ka,IeclB. приоL,реIснис навыкоь рабпlы:
. о]ItакоNlление с правила\tи безопасflости тр.чда. произволствеIIвой сахитарией,

впутрlI ланного пре.цприятия;
. Знакоrrство с обцеин)+(снсрнь]vи сл),rкбаvи предприятия! с особенносr,яvи

,Iеххолоr,ии, с оргаЕизаIIисii и ведепиеNl ,Iехно]lогr.lчсского процесса fiа прсдприятrtи;
. Из},чепие с'rрYктvры и орIанизации хрелприятия;
. Изучение основных этаIIов Itроизводства перерабоlки скота. птицы и кроликов,
Требоваяия к рсзультата\t практикй:
Прочесс прохожления IIра(rики паправjlсн на форлrированис эле\lеllтов слслующих

коIiпетенiIий в соответствии с Фгос Спо и olloll по лuпrой спсциапьностtt:
- пониl!1ать сYщность и социапьн}lо знаllиNlость своей б\,лущеii профессии. прояв"1я,rь к

ней устойчивый иrr,Iерес (ОК 1),

- оргаЕrизовывать собс,[l]еflн!lо лсятельяость. выбирать типовые ilетоды и (пособы

вьшолlrсЕия профессиоIIаIыIых за,цач. оценивать их эффсктивность и качсство (ОК 2)

- приниiuать решеЕия в стандартltБIх и нсстандартпых ситчаIlиях и яести за ltих
ответствеппосl,ь (ОК З)

- осуп{ествлять поиск и йсllользование инtРорr,rаuии, Есобходимой для эффек,rивного
выполнеЕия профсссиона_jIыlых задач. профессиопir-ьпого и личностltоIо развития (ОК 4)

- использовать r]пформацпонно-компlуликациопные техпоjlогии в профессиовапьноЙ
лея re rbrluc rи(ОК 5.1

- Работать в кол]lективе и коN{авлс, эффективпо обulаться с коJl,]lегами! l]уковолствоl!t.
потребите,пяпrи (ОК 6)

- брать на себя ответственность за работу членов ко\,tаIlды (лоjlчиненпых). рсз}тьтат
выпо-,1нения задаtlйй (ОК 7)

- саNlостоятельно опреле]lять задачи профессион&пьного и jII,iчностного развиr,ия.
заttи\lаться са\tообразоваItиеýl, осозяанно пjlaxLlpoBaтb повышеItие квепифйкации (ОК 8)

- ориеЕтироватьсЯ l] условиях частой сNrсЕы технологиЙ в профессионепъноЙ

деятелыrости (ОК 9)
профсссиоrrаrыrые КоNtпетенции (ПК). соответс,lвуюпlиNlи видам леятельЕостIl:
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- IlpиeN{Ka. убой и псрвичная переработка скота. птицы и кроликов.
ПК 1 ,1 . IIроводить приемку вссх видов скота. rll rtцы и кроликов,
ПК 1,2. Производить убой скота. rl,[ицьl и кро-,1иков.

ПК l,З. Вссти процесс пер]]ичной псрсработки скота, птиr{ы и кроликов,
ilК 1.4, Обеспечивать работч ,IехволоIичсскоIо оборуловаЕия пе!вичного tlexa и

л,гицецеха.
- обработка продук,гов 1,боя.
ПК 2.1, Контроlировать качес,ttsо сь]рья и полуфабрикатов,
ПК 2.2. Вести техrlо]lогичсский процесс обработки прол)ктоR убоя (по Liидам).

llК 2,j, Обеспечивать работу 1ехЕолоIическоlо оборулования в цехах Nlясожирового
корп)са.

- произволство колбасIIых излелий, копченых излелий и полуфабрикатов,
ГlК ],1. Коllrролrtровать качество сырья, вспоl\tоIателыlых trlатериапов, полуфабрикатов

и l L, lовой llроJ\ кlLир lгll ппои {sо l( l Be fi о lбi]сны\ и копlеllLlt иT,Lс,]ий,

[IK 3,2, Вести техпоjIогический процесс производства ко-лбасных цзделий,
ПК 3.3, Вссти технологический проlIссс производс,Iва копчсных и]делий и

полуфабрикатов,
ПК З,4. Обсспсчивать рабоц, теххоJIоIического оборудовапия лця произволства

ко,лбасrrых излелий, копченьтх издслий и полуфабрикаrов,
- органrrзация работь1 структ)рIlого подраздслсвия.
ПК 4.1. Учас,rвоваlъ в планировании основныч поксJаLе,lей проIIзводства.
Пк :1.2, IIланировать выполлехие рабоI Itсполнитеjlями,
ПК.1.3. оргаltизовывать работ}' тру,IовоIо ко-Iлеliтива,
ПК ,1.4. Контролировать xojl I.1 оценивать резуль,гаты l]ыilолЕения работ т.lсполrlителямц,
ПК 4.5. Вести }твсрждснную ччетно-отчетrlуlо локуNfептацию
В резyлътате учебпой практики (Техно-{огия обработки продуктов убоя) студеllt

ло-,1жен:
]ttar.:
- правила техЕики безопасности прl1 работ( }lз llре_!г]риятияI. производящих прод}тты

питания животного происхоriделия;
- организацлтоннуIо стр)(rуру предприятIlя и пр!lнципы управлеrtия:
- сырьев},lо зоtlу liредприятий и организацию закупок ,(nl]о,iного сьтрья;
- требовл{ия гос),дарственноIо стандарта к качесrву и состав}, закулаемого животвого

сьтрья:
- реrкиýlь1хра еrlия )tiивотного сырья;
yNteтbi

- составлять график лоставки сырья lla предприятисi
- опрслс,пить состав и качес,Il]о животЕого сырья в соо,r,8етствис с тгебL)l]апиями

Iосударственного стаrrларта:
- хроводllть cop'tllpoBкy животного сырья по еlо качес,lвеIIЕы1\{ показателяN1,

Вла,lеть:
- хавыкaL\4и коrI,lроjtя качества поступаюпlего сырья.

2. Место уsебпой практикп в струкryре ОПОП

Практика является обязательцой частью осЕовЕой профессионапьЕой образоватедьной
прогр€tммы специмьЕости 19.02.08. (Технология мJIса и мясIIых прод}ттов> и представJIJIет

собой вид залятий, орйеЕтировaЕtllых Еа профессиоЕatльЕые виды деятельЕосмj проводится
после 4 cevecтpa.

Содержмие прогрaммы учебЕой пракпл{и <ТехЕодомя обработки прод,ктов убояrr
опирается на знмия, }'I\4енЕя и нiвыки, поп}чешIьIс стУдеЕтaltilи при освоеIши ДiсциплиII
(ВведеЕие в специапьЕость)), <Пищевые добавкй и иIlгредиqIты)), (Пищевые добавки и

I



иIiгредиеЕтьD), (Пищевые БМ и коясервЕlllты в производстве прод}ктов питаниJl).
ЗЕаЕия и практические Еавыки, получеЕIIые при прохождеЕии прalктикиl ltспоltьз}aются

при изулеrrии следующих дiсциплш{: (ТехЕика и техЕологиrl копсервйроваЕшI>, <<Техпология

первичЕоЙ переработшЛ скота, пмцЫ и кролйков: техЕологиlI первичвой переработки
продкции >ltивотповодстваD, (Микробиодопr-ýц сaшитария и гигиеЕа в пищевом производстве
Микробиология, сд{итариЯ и гйгиеЕа в пищевоМ производстве)), (Технология первиIпrой
переработки скота, птицы и кроликов: технолопrI переработки мяса птицы)), (Технология

первицIой переработюr скота, птицы и kpolErkoв: техпологиrl первичяой переработки мяса
кроликов), а также в профессиоцальЕой деятельЕости.

3. Формы, место п время проведеппя учебной практикп

Пракrика сryдеFfiов },ниверси lela ,IвJlяеl ся состzвной qастьк) основвой
образовательЕой программы средIего образовaulиll и предстaвJUIет собой одlу из форм
оргalцизацйи }чебцого процесса, заклюqающ)aюся в профессиоЕмьно-прaктической
подготовке обучаtощихся па бaвах практики, содействует закреплеяию теоретических цtФIий.

устФIовлеЕию Ееобходiмых дедовьD( KoETalKToB иIlстит)да с предприятиff\rи, оргапизациями и

}чрекдепIлJIми.
Учебпм пракмка (ТехЕология обработки прод)ттов убоя) в оргмизациях

осуществJUIется на осЕове договоров между ицстит}том и оргzlцизадЕя\rи о црохождеЕии
прмl ики студентов.

Сроки проведеЕия прatктики устаЕавливalются в соответстВии С УЧебяьп,л цлaшiом и
графиком лебяого процесса на сооIветств},lощлй уrебньЙ год.

Способы проведепия учебдой пракшки (ТехЕология обработки продуктов убоя)):
- выезднм tц)мт11ка:
- стационарная прмтика.
Местом проведевия практики в зiшисимости от поставдеlпIой цели мог}т быь

промышлеЕЕые предfiриятия и оргш{изации, работаюпше по передовым техЕологиям и
осЕшцеЕвые coвpeмelпrьlм техllологическим оборудованием идй меrкафед)аJIьЕм
инЕоваIиоIIIIм лаборатория Аграряьг,( и пищевых техЕологий Ипститга ппщевьтх
производств.

Выездные прatктиIсi, предусмотреЕцые ФедераJъпьш ,государствеIIЕым
образовmельЕьп,I стФIдартом средiего образовмия и содержatЕием основЕой
профессиоЕаlъпой образоватеJБпой програ.ммы по специatльIJосм 19.02.08, осущестыrлотся
ва осяове договоров между ФГБОУ ВО КрасЕоярский ГАУ и предпрlllrтIIями, оргztцизшцтrтмц

(Еезависимо от их оргatпизшшонЕо-пр€вовых форм), а такхе ходатайствaш,lи с предприятий
которые предоставJUIют места дIя прохождеяФI практики студеЕтаýi вуза.

Стациопарпм практика может ос)лцествлlIться в иЕIIовационЕой лаборатории
АграрЕых и пищевых текIологий ИЕстйт}та пищевьD{ цроизводотвj во время которой под

р}ководством ведущпх преподавателей кафед)ы ТК и ПБ студевты об}чаютоя пропзводству
полуфабрикатов из мяса, проводят лабораторЕые псследованиrI по качеству. ,

Сryдеrrт должен прибыть к месry сбора к яачалу уrебной практиIоj <ТехЕолопrI
обработки продrктов убоя> в соответствии с графиком уIебцого процесса подготовки СПО
специмьпости 19.02.08.

Перед вачалом пр€lктики проводится оргalцизацIrоЕЕое собрfiшс студевтов. На
собраЕии преподаватеtъ кафедры (ТехЕологии коЕсервировмиJI ц пищевм биотехЕологияD,
ЕазпачецЕый р}ководrть практикой цроводит иЕстр)ттаjiк о поряде й особенЕостях
прохождеЕIбl прatктики и техЕике безопасЕости на пицевьD( предприягиях.

Кроме того Еа оргаЕизациоIшом собраItии рассматривa!ются вопросы: ,

- цели и зада!м црzlктиR,и;- о срокМ практики И яеобходимьrх док)меЕтzж (паспорт, сапитарпм книяrка,

трудовая кпижка (л,,lя имеющих), программа);



- рехима и расllредепеЕия Ila рабочие l1ecтa;
- pyKoвojlcтBa практикой от предприятия;
- руководства практикой о,[ кафелры Техtlологllи консервироваяия и пищевая

биотехно-'тогияl
- ведеЕия дневника;
- требованиЙ к oTrIeTy и elo запlитс,
Общее рYководство практикой ос)це\jтвляется р)по8оJиlе.lе\t - преполавателе\t

ка(Ьелры, па]лачепrtылl l1риказо}l ректора )1lиверситеl,а, КоторьтЙ ретпаст организациоl1llые
вопросы - обеспечиваст на},чно-\Jстолиllсскос руководство и коlIтроль за ]]ыполнениеN1
проIраNtNtы практrrки, За месяц до rlроtsелеаия практики ес руководите,lь ос),ществ-rIяст

распрелелевие ст\,лентов по ltlccTaN{ сс прохождения,
Прохохле}1ие lrрак,rики 11ожет бьiть ияливплYмьньпt иJи IрупповыNI. согласно

договор:I\{ с предприятияNlи и ходатаtiству прелприятия (оргаrtизации).
Основаниспt лля прпсма стулснтов на практикy явjIяются доrовога (ходаrайсlва.) с

прслприятияNоt о провелеllии храк,rик и llрика] ректора ,ч}tиверситета. Ру{оводство прэктикой
па lrроизводстве осYщсств-]тястся спсци&{истами даЕЕоrо предприятия.

Стуленrы упиверситета Ntofvт саNtостоятсльно! по согласоваЕию с руководителеN{
практики и офорNlлеЕием сооl,веIствуlощих докYментов: выбрать прсдприятие для ее
прохохле!lия. которое отвечает трсбоваЕия,! програl!r]!,!ь, практики. ЕсхIl студел1 к N{oNreHTy

начаJlа прохождсния практики иN{ееL коl]lрзкт Uа тр)до}строI]ство с работодатеjlеNl -
организаIlией, то enry предлагается про\оIить прэктик) в ]lой L,рlаIlиlдцйи lta KoxKpe],ItoNl

рабочем Nlecтe, lIри на,ти.lии BaKali,lltыx долrкностсй на прсjlприятиях студеяты vогу'l
]ачисляться Еа uих lla период прохожлсния практики в тоý1 с,,rучае. ес_пи работl вьпо,{нястся в
соответствии с проIраl!лllой.

При,tрохu,к_lении прэкt ики с t r.tett t оiя,.lн:
- полностыо вьпlоJIнить задания по проIраý{ме практики, вьIданные кафсдрой;

flодчиняться дейс1]]),lощrtlt правила]!J вн),треflЕего ,l,рчдовоIо 
распорядка

предприятия:
- тlзyчать и cTpclto соблrодать правила охралы тр),да, техники бсзопхсЕости.

пппи lво.Iсlв(IlIlпй (аниldгии р ,,ичItой lиlиены:
- активхо участвовать в тр},ловой и общественнот1 rr,изяи колпектива предuрltяI.ия.

присуrствовать на (п--IанеркaL\) и производствеtttlых совецаниях, ппказывзть обрiзсц
дисцип,rlинироl]анности: оргаЕизоl]аrlllости и отвстствепного отliошения к прохожденIlю
11рактикп;

, соб-]rолать сроки прохожпеI1ия пpaI(тtIKLl и нс поки]lать базу прак,rики без
увахи,гельньтх причин;

- ехслнсвно обрабаrыLiать собранный \rатериап и вести дtiевItик практики;
- составить oTaIcT о пра.ь,IиNе, которь]й цолжсн быть подписан руководите,це1\'

практики от прелприятия и завсрсн псчатью. а таюке приложить получить харilктсристик\.с
оцеIlкоЙ работы.

Р\,'коволитель практики от прелllрия,гия обязан:
- обсспечить проведенис инсц)чктаха IIо охраЕе трYда и тсхникс бсзолссности

(руководи'IеJь несет oTBeTcTBerlIlocTb ]а нссчастные с]lучаи со стулентаNIи в лсриод
llpL,\n}i,lcH ия лрал lикиJ:

- коптро]Iировать соблю/lсние o1,},деIlтаNlи произволствснной ,]исl(иппины и
сообцiil,ь рчководителю fiра(,гики от чнивсрсrтета о всех сjlучаях хар),шеIIия ст)цеllта\lлt
правил вrlутреннего распорядка и r1fulо)t{еIпIых на нсго лис]IиплинарньIх взысканияхl

- проsерить отчет и.лать nlleнkv рсбоlы сl)дента. отрdзив зто в характеристике.
Оп организYст экскурсии с,гудеllтов по цсхам (отделеЕияv) (оясуjБ,rирует по проIраN{]чiе
пракlики, лредостав-,шст Nlаlериаlы лJя I]аписания отчотц зпакомит студеЕта с IlccToM сго
возl\tожноЙ бу.tущеЙ работы и кол-iIективоNI irолразделения] разъясняет должностные права и



Руководитель прак,l,ики от предllриятия иNIее,[ право отстрапи,rь от прохо}цеriия
практики студснта. rtарушивпIего вхчтревниЙ распорядок рабо,гы предприятиll,

Р}товолитель прак,гики от Yнивсрситета, назначае]dый приказо]r ректора. обязан:
- расскllзатьобособеЕнос1.яхконкре,LlIогопрелприя,I.ия;
- составить приt"rерный план распределенпя рабочего вреNtеltи студента;
- проверять ход выполпеrrия графика практики:

оказывать необходrlмую 11етодическую и орIанизационнуrо IrомOщь]
- консухьтировать с1удехтов по всеNl аопроса\J практикII;
- реrу"rярно кохl.ро-lировать ),словия прохождсЕия пракlиI(и стчдснтаl\rи lla

данно!1 предприятии.
Студеrrты. нс вьхIолл]яюпие 11рогра\rпt}, 11рактики по уваiкиIельной лричине.

направляютсЯ на храктикЧ и rIроходяТ ее в своболное от учебьт время. Студентьт, не
вьпtолняк)lцие програl!л\l}' практиъ rl JеЗ \ ва!(ите,lьной гlричи]{ы или IlоJt)/чившие
отрицатеJrьн),ю o(el]K),, NIoIyT быть отч].Iсjlены из университета как ип{еrощие акалсмичес(уIо
заilолr(енвос,I ь.

J.Cl plKqpa и co_repiкatllle ччебноЙ l|раriгики

Учебпая прпtтика (Техло-погия обработки пролукl.ов чбояll проводится после 4
ссместра в течение з нелсль. Общая трчдоеNfкос'l.ь составляет 108 часов, Аттестация

5. Обраrовате.пьные гехяологии

реа,Е-lзация компетеЕтцостIiого цод(ода предусматривает широкое использовдtие

в ФоDме за :IeTa.

м
п/п

Разделы
(этапы)

прalктики
Са\lостоятельrtая работа студеЕта Трудоем-

кость, час
Недели

1
ознакоми-
те-цьriый

Зпакоплство с рчковолсIвом предхриятия.
назltачение руководителя практпки и
прсдс,гав-ление его практLlкаятаNt,
ознаколIленис с лищсвыNl лрелприятиепl. с
реяtил,tопI работЫ и впчтрсЕIlиf1 распорядкоlr.
ИНС rpr K,.rT; tt,, tеrнике,]еroпacttoclи, вво_lllыи
иIJстрчктаrк l1o тсхпике безоrrаснооrи па
рабо.тепt rlecTe. o}Ilaкo]\fiefi ие с санrrrарныýrи
требования]1и к ли.lноЙ ffiгиепе,

зб 1

2
ТехнолоLr.r-

ческий

Изуrепие стр1кцры }правлеЕия,
требоваI iями предъявляемым к долхностям и
профессиям ца коЕкретЕом предlриятии,
ИзучеЕие йрукт)?ы предпршlтбI, состав и
ЕазЕачеция помещеций. IЪlчепие сырья и
материалов иФIолБзуемых при производстве
прод}кции. Излепие оргапизации работы
ocEoBIlbD( цехов по прохзводству продщции,
ассоtrцимеЕта выпускаемой прод},кции!
техцологци ее производства. Ведение
дIIевIIпка.

зб 1

Заклкlчи-
тельЕый

Систематизация фактического Itатериапа:
полготовка отчета, зб l

Итого l08



разлиtlньп впдов рабо1 ria учебпоЙ Ilрактике (деловых j.l ролевых игр, разбор коlt(ре,Illых
производственньш сиryаций) с цс,]ью формированпя и развития профессиов&пьньж навыков
обучаюшlлхся

6. КригсрllIl оllснки lHatlиiI. vrrcHllй. llавыков ll }аяlt.lеllIIы\ коllле],снций

Промехуточпый коrrтроль знаний, \\lений и вавыков по 1чебной праr<тике <Техrrология
обработки продlттов убоя> яв",тястся за.тст. Зачет гlроводится в видс составлсЕия и защиты
отчета по пракr,ике. В лервоЙ лекале 5 ce,lLec гр.r (T]]lc]]T /]ол/(еll llредс,rави1'ь ва кафе,,tру

руководителю состав_qснньтй oTaIcT и днсвник с прслприятия. с подписью и печатыо
предllрйятия,

l'рсбоваIrяя к отчету по практики
Оrче,r по практике состоит из сjlедующих раздслов:
'l'ит\тьвьтй лист оlчеlа;
Содерrrtапие;
Введснис;
1, Ис,r,ория возникновения предприятия;
2 Структура уrrравленllя предпрllятIlс {;

3 Ассор,r,имепт выпускаеNtой про,.t},кции;
4 Описание блок схеNIы llроизволстl]а одпого из выпчскаеNIого ассорти]\4снта;
ЗаключеЕве:
Библиоrрафический список,

7. Учебяо-пrеr,одпческое и rrнформациопlrое обеспеченпе учебной п'раliтllliи

7.1. Осповная литерац,ра

], ]'урIrЕович. Г,В, 1'ехнолоrия Nrяса и пlяспых продуктов, IIсрвltчная псрсрабптка
скотаi Учеблое пособие / Г,В. Гурrrrrови,I. О,М. i\4ьппмова. К.В. Лисих, Кемерово: КемТИПП,
20l5. 121 с.

2. Стадпиковал С, В, Технолоrия проDзволс,I,ва и переработки пролуктов из ltlяса птицы
: ,llабораторный практикуп,r / С, В. Ста-цuикова. о, В. Богатова. н, l'. Догарева, ю. С, кичко, М.
В, К;rычкова. Ореllбург: ОГУ,20]1.- 154 с.

З. Морозова, Н. И, Техлrология Nтяса и 11ясl{ьlх продуктов / Н, И. N4орозова. Ф, А,
Мусасв, В. В. Прянипrников. О. А, Захароsа, А, В, Ильтяков, О, В. rlepкacoв, Н. И, Морозова.

- 2012, 208 с,

'1, Ребсзов. М.Б, Физико-хиrrическис и биохиNIические ослоsы проиtводства [1яса и
]!tясных lrродуктов: Учсбпос пособие / N,LБ. Ребезов, E,ll.. N,lиропlникова, О.В. Богатова и др,
ЧелябиЕск: Издаrельский центр IОУрГУ.2011, Ч.2.- l33c,

5, ПоложеЕие па l,tировоNl рынкс vяса /? БИКИ - бtол;tетеrrь иностранной коN]Nlерческой
ин{lпрIlаLи,r, -20I2,- \ I-,-( -

6. Фrореrtсова, Б, С. 'I'ехнологические основьт псрсработки. храI]еЕDя; стдIlfзртиззции
продYкции хивотrlоводства: Учсбяое пособие / Флоренсова Б. С. ; М-во ce-,I. хоз-ва Рос,
Федерации, Краспояр. гос. аграр. ун-т, - Красноярск: КрасГАУ,20l2. - 90 с,

7,2. fl оrrо.,rrrrrте.пьная лптера,гура

1. Аrrтипова, JL В. ТехЕолоl,ия лроизводства полуфабрикатов и
быстрозаiлIоро*tенrrых б-rкrд: учебник лля вузов / Л. В. Антиtrова. И. А, Глотова. И. А. Роl,ов, -
М. : KU .ос. )(r() l - ;7(, с

2. Боравский, В. А, ЭЕциклопелия rlo хереработке Ntяса в фермерских хозяйсI8ах и
на vаqых rlреллриятиях / В, А. Боравскцй. - М.i СОЛОН-Лресс. 2002, - 576 с,'



З, Боровков, М.Ф. Ветеринарно-са}lйтарная экспертиза с осllоl]ами техllологпи rr

с],авлартизацилt продчктоВ iкивотrrоводства / N{,Ф, Боровков. IJ.П, Фролов, С.Л, Серко. СПб,:
И tl]lелLсltjо Лань ,20I0, 480 с,

4. llозпяковск!rй, В. М. Экслертиза мяса птицы. яиц и пролчктов их llереработки,
Качество и безопасность: учеб. пособие для вузов / В. М. Позrrяковский, О, А. Рязанова, К, Я.

Nlотовилов: ред, В, N{. Позняковскrrй. - ГIовосибирск: Сиб. yBrTB, изд-во.2005. - 2l4 с.

5, ПозняковскLlй. В, i\{, :Jкспертиза vяса и i\,tясоrrродуктов. Качесrво и безоrtасность
: учебl1ое пособие i В. М, IlозвяковскиЙ. -5 с изд., c,rep.4-My, -Новосибирск: Сибирское

унивсрситетское издатсльство. 2009.-526 с,

6. Серегип, И.Г, ЛабораTорньiе \tстоды l] ветеринарло-санитарпой экспертизе
пищсвого сырья и Готовых продуктов / И,Г. Серегин, Б,В, Уша. СПб.: Излательство (РАПfI).
2008. ,+()8 с,

7. Хлебвиков, В, И, Эксrtертиза мяса и мясаых продуктоrз: учсб. пособие д-rIя вyзов

/ В. И. Хлебников. И, А, Жебе,rева. t}. И, Кришrафовпч. - М,: ,Щашков и К, 2004, - 112 с,

7.З. NIстолпческrrе 1,казапия, рскомеядациti и другrrе !lатсриалы к здtlятпям

l, Гоrолева. П. А, N'Iетоличсские укilзitния rlo йз)ченпю дисциллиrlы (ТехIrоjIогия мяса
и Ifясных продуrсов) л]lя стулентов заочной формы об),чеЕия направ-.rеllия l10900,62
(Техfiо]Iо|ltя произво.Iства и переработки сельскохозяйственной прод}кции) / Гl. А. Гоголева
, 2014- j0 с,

2. Заба-rуева, lО,Ю,, llавлова, С.Н., Лескова. C.Io. Техполоrия пропзводства
ло-tуфабрикатов и быстрозаNlорожеЕяых б;rюлl лабораторный храt(м\,\ФI, Улан-Удэ.2005,

7,4. ПрограNrлrцос обеспеченriе

1. Oftjcc 2007 Russian OpenlicensePask Nolev
2- ABBYY FiпеRеаdеr l0 Corporate Edition.
]. KaspeБky Endpoint Seculity дjIябизЕеса-СтанлартныйRussiап Edition. 1000-1499 Node

2 year Ediucational License
4. AcTobat Prot'cssiona] RLlSsian 8,0 AcademicEdition ВФd R 1-9999

]0
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8.Мапaерuмьно-rпехначескоеобеспеченцепракпrакu 
:

Специализировмяые аудитории, осЕащеЕы спецоборудовzulием как дпrI
проведенбl практики (средства мудьтимедиа.), TalK и дJUI проведеIIиJI самостоятельной

работы (стеЕдами, мметами, иЕформациоЕпо-измеритедьЕыми системами, приборами,
оборудоваЕием, образцами).

1з



g. протокол йзмЕЕЕЕиЙ рпд

Дата Раздел измепенпя Коммептарпи

Программу разработалп:
ст.препод,ватель кафедры ТК и ПБ Л.Il, IIIароrлазова

(подпись)

1,1



уп.01.02 тЕхнология оБрАБотки продуктов уБоя

составителем
ст.преподаватеJIьт

рЕLIЕнзиrI

на рабочlто программу
УЧЕБНОЙ IIРАКТИКИ

програл,{ма составлена на основании ФГОС СПО по специаJIьности

<<Технология мяса и мясных продуктов).
Рабочая программа содержит все необходимые разделы, Учебная практика

кафедры (ТКиПБ) ИПП КрасноярскогоГАУ,
рабочей прогрzrммы явJu{ется Шароглазова Л.П,

Рабочая
19.02.08

реаJIизуется в инстйтlте пищевых производств кафедрой ТКиПБ, Требования к

улебной практике состilвлены по требованиям ФГОС СПО по специаIьности

19.02.08 кТехнология мяса и мясных прод},ктов). :

Содержание рабочей программы обеспечивает возможность Приобретения

теоретическIrх и lrрактических знаний в области технолойи обработки

прод1ктов убоя. Согласно программе предполагается изу{ение вопросов

связzlнных с технологией обработки продlктов убоя. Общекультурные и

профессиона,.rьные компетенции
Проведение практики ведется

образовательных технологий.
Материально-техническое

свидетельствует о возможности

соотносятся с материалом практики.

с применением совремеЕItых видов

и vетодическое обеспечение дисциплины

достижения необходимого базового уровня
подготовки студентов обуrающихся по специальности 19.02.08 <Технология

мяса и мJ{сных прод}ктов).
Считаю, что данная рабочм программа может быть испопьзована для

организации улебного процесса при подготовке студентов обучающихся по

специ:lльности 19,02,08 <Технология MJ{ca и мясЕых прод},ктов)).

Евсеев Г.А.


