
Министерство ссльского хозяйства Российской Фслсрацпи
Деп]гl а\аеь. llэ\ чllU-l exllo,.o. ич((кJй по.lи l,.]Kll и оaр.воt]JIlия

Федерапьное rосуларствсннос бюджетное обрa!зовательное учрождсвис
]]ысшеfо образования

Красноярскии l пс\, lJгс l BeHный эl рэгнLlй yllиLlepc,r Iel

ПРОГРАММА

дjIя специ2rпьности 19.02.08 (l'схно-,топrя мяса и }IясIJых проду('l.ов)

иЕсти,rут пипIсвых llроизводств

(афедра Тк й ПБ

курс З,4 сеплестр 6,7.8

t|xlpMa обучеItия очяая

н.А.
lб г.

быЁ!ц,Ы\

-ъ i\пt 0lгФJ,:йý

l*lH#щqJ

i"i., 20l'6,г..?|-|1 J +.,

*."; 1.',,,,;Р

Itрасвоярск 20Iб



составитель:

( QL) qЕц]афL 2016 г,

Рецензент: Евсеев Г,А. (ПDотеин>

rr01ll сентября 2016 r,

Прогрхvпlа разработана в соотвстствии с ФГОС СПО по направlепию полIотовкIl
ди]Iло\lированного сllециаrlиста для спсциацьЕос,t,и: 19.02.08 Технологлrя мяса и \rясньп
прод\ктов, чтвсржлснного rrрикttзопr Министсрства образоваtlия и 1lауки Российской
Федерации от 22 апре"lя 20]4 г.. Na_]79

ПроIра{ма обсухлеrtа rta заседании кафедры trротокол
лъ ., (.1 ))___ ]Ll 2016 г.
И,О. зав. кафедрой ТК и ПБ:

(Фио, учсlliя стслсвь, \чевое ]ванrc)

а"-- <Д,:Ц_20]16 f ,

Величко н.А

Лист согласов:tнrrя рабочсir програпrлrы
Программа приilята N{е,Iодической кп\lиссией и]Lсгиl)та пишевы\ пгоизводств протокол
N9f <Цrаз|L2()16 т,
Председатс-,rь ме,r,одической коN,Iиссииi Деfilина О.В,. к,т.н,. лоIlсЕт

aФИО у!еUая степ;,i;, !,чсхмre)
<ёýл_з!| 2016 t.

I

2



ОГЛЛВЛЕНИЕ

AIIHoTAlIlUI
1- Ilcjlи и зfuIачи yчсбвой практики. Коьtпстснllии. формир}еNIые в рез\,1ьiаrc освоеЕия
2. Место учебrrоir практики tз cтpyK,iуpe ООП
З. Форvы, i\rccтo и вреl!{я провслсяия учсбной практики
,1.CTpyKlypa и соrlеряаflие )чебЕой flрактики
5. Образовательные техIIоJогии
6 кllиl<рии пlIснки lн,lний, }vснии. навыков и litя в lенных пL,\lllеl(нUий
7. Учебно-плетодическое и ипфор\lацио1111ое обеспечение учебной практики
8.Материа]lьЕо-rехIlическое обеспечопис учсбЕой практики
9. I IpoToKo"T изrltсненпя PI lЛ

1
4
5

5

6
6
6
1
1{)

11



АННОТАЦИЯ

Производствеяпм практика (по профиrпо специаlъпости), является частъю
профессионального модуля ПМ1, дrш подготовки студентов по специмьЕости 19.02.08
<Технология мяса и мясЕьIх прод}aктов) о.тпой формы обl"rепия. Практика реализуется в
иЕстит}те пищевьLY цроизводств кафедрой (Техяопомя коЕсервцровalпиll и пицевм
биотехцология >.

Практим ЕацелеЕа на формирование общекульт}рЕьD( компетецций (ОК 1 - 9) и
профессиоЕальЕьD( компетецций (ПК 1.1 - 1,4; ПК 2.1 - 2,З; IК З.1 - 3.4; IIК 4.1 - 4.5)
Практика охватывает круг вопросов, связанЕъD( с общим представлепием о будулей
профессЕоЕаlтьпоЙ деятельцости,

Программой практикл предусмотреЕы следуюIцие виды коIIтроля: промежrточньй
KotlTpolБ зЕадий, у\леЕий и Еaвыков по практике яв,,шется диффереIrцироваЕЕьй зачет.

Общм трудоемкость освоеяия прalктики составлrIет 1З Еедель, 468 часов.

1. Itелп и задачц пропзводgrвеппой практикй (по профплю спецпальности).
Компетепцип, формпруемые в результате освоения 

:

Щеrr-ямп производственвой (по профиrпо спецпа,:ъЕости) практики явJrяIотся
закреплеЕие теоретических зЕаIлий и практическое знмомство с , производством,
приобретение студептами Еавыков ицжеЕерцо-техпологическоЙ работы Еа производстве и
таким образом вавыков и компетеIпцй в сфере профессиоЕаJъяой деятедыIости.

Задачами производствеЕпой (по профиrпо спецпальЕости) практикв явдяются
зЕакомство с общеипжеверньвли спухбами предприямя, с особеIIЕостями техяологий,
орг Iизаией и ведепием техпологического цроцесса Еа предпрIlятии, мехмизацией и
автоматизацией техЕологических операций, сбор даяньтх, яеобходимьD< длlI выполЕеЕия
к}рсового проекта.

Требовапия к резудьтатам прatктики:
Процесс прохояс,дения прм] и]с{ напрzвлев на формировмие элемевто* след}rоших

компетеЕций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП по дацЕой специмьЕооти:
- поЕиматъ суIщлость и социмьI+то зЕачимость своей будущей профессии,

проявлять к цей устойчивьй ,птерес (ОК 1).
- оргaшизовывmь собствепrrуrо деятельностъ, выбирать типовы9 методы и способы

вьтполяения профессиоЕаJIьньD( задач1 оцеппвать их эффективЕость и качество (ОК 2)
- приIrимать решеЕия в стмдартных и ЕестмдартньD( ситуациях и Еести за Еих

ответственность (ОК J)
- осуществJUIть поиск и использование информации, цеобходiмой для

эффекмвпого выпоJшеЕlrI профессиональпьж задач, профессиональЕогd и JЕiцlостпого
развимя (ОК 4)

- использоваlъ ипформаlцлонво-комм}aЕикациоЕIIые технологии в
профессиоха-,lьной лсятелыlости(ОК 5)

- работаIь в кол-,тсктrве и коNlанлс. эффектпвrrо общаться с коллеIаlrи!
ра-ководствоNl! потребителяпrи (OI{ 6)

- брать на себя ответственвость за работу чjlеllов команды (подчивснньтх).
рсзvльтат выпо"lневтrя з4,tаяий (ОК 7)

- самостояте,'rьно опрсдслять задачи хрофессиоЕarльноIо и л1lчЕостного развIlтия.
заЕиfirаться саNIообразова!iием. осозлlанно планировать повышеЕие квлшфикацlrtr (ОК 8)

- ориеl]тироваться в чсловиях частой смены тсхвологий в профессиопtt-пьной
деятельяости (ОК 9)

профсссиоватtьные колrпетенции (l IK). соо'lвеl,с,IвующиNlи I]идаI1 деятельпости:
- rlриеrка. убой и первичпм хереработка скота. птицьт ц кро-пиков.



ПК 1 , 1. Проводить присlltкч вссх видов ско ra. хтицы и кроликов,
ПК ],2- Произволиrь )бой скота. птицы и кро]тиков.
ПК 1,3. BecTTr процссс псрвичной лереработки скота, птицы и кро-lиков,
ГIК 1,4. Обеспечивать работу технологического оборудоваIiия первичного цсха и

птицецеха,
- обработка пролуктов убоя,
ПК 2.1, Контролировать KarlecтBo сырья и 11олуфабрикатов.
l IK 2.2. Вести 'Iехlrолоfический процесс обработки пролуктов убоя (по вил rt),
ПК 2,З. Обеспечивать работу техно-,тогического оборудованця в цехах

ýlясожирового корп\,са.
- l1роизrrодство колбасных изделий. копттсЕьDi изделий и полуфабрикатов.
ГIli ], ] , Контролироr]аIь качество сырья] вспоNIоIатсльньIх Nlатсри&]ов!

по-1\'фабрикаlо]r и готовоii про.цчкции прп производс,[ве колбасных и коп.iеных из.IIслий,
П К r,2, Всс r и le\ нп,lol llче(ки й проUссс прои,tвоJс гвi] ь o,.L,acllLlx и lде.lи й,
Пк jj B<(llI lе\нп]оlи,lс(кий llpUUccc lгоиTвп,](|B.l ь,опllены\ и{]ел/и ,.]

по,]уфабрикатов,
ПК 3,,1, Обеспечивать рабо,rу технологического обор),лования для производства

кО lбасны\ и'tl(.lи;. коп,Iень,\ и1lелиi] и.lL, \фаогикJlов,
- организация работы стрчктурного гlодразделения,
ПК ;1.1. Участвовать в плдIироLrании оснпвньг\ поNаJателей лроизводства.
ПК 4,2, Планировать вьполЕенIiе работ исполнптеjIями,
I IK 4.З, Орган].lзовывать работу трудового коJлектIlва.
ЛК .1,,1. КоЕтролировать хол и оценивать резуltь,га[ы выпо-тненllя работ

исllолнителяl\fи.
ПК 4,5. Вссти утвержденн\ло учетIIо-отчетн!ю локуN{е!.tациrо

2. Место учебноii пpaKTrrKrr в струкц,ре ООП

Практика являе,гся обязателыtоl'i частью о(]IUвIIоЙ профсссиоltfulьпоЙ
образовате,]ыtой програмIlы специilпьЕости l9,02,08. (Техllоjlогия мяса и NIясяых
пролуктов) и прелстав-lяст собоЙ ви:r занятий, ор]lентигпванпых ]la про(Рессионмьные
видь] дея,aе"lьности. проводится в 6.7.8 сеуестрах.

Соlержалие програIllrlы производс,I.1]елноii прак,[ики (по профилю сIlециаt,lьности)
опирается на звания, ч\lения и fiавьши. по,,DчепЕые cTv.IcHTaNtи llри освоении лисциплиrt
(ВвсIеЕIlе в спсIlпмьпостьr. (Ilищевые добавки и ипr.редиснты)! (Пищевые добавки и
инIредиеIl,гы)] (Ilищевые БАЛ lI кОпсерванты в производствс продчк,lоrt пхтания),

Зrt Iия и праtстическIIс Еазыки] по,q\чеllltые при прохожлеlrии llракrtlки.
используюl,ся при из\,чении с-'Iеjlуlоlлих лисциllJин: (Техника и технология
котiсервирования). (технолопtя первичпой llереработкп ско,tа. птиtlьт п кроликов:,IехнолоIия перви.тной llереработки продукции жпвотноволства)! <Микробиология.
санптария и lигиеltа В ПИIЦеl]О]ч1 проI.1зводс,l.ве Микробио,.lогия, санитария и l.игиена в
пишевоNI производСтвеll. <ТехнологиЯ ]lерв,lчноЙ Llереработки cKL,rJ. птицы и кро-тlиков:
техполоI,1lя переработки N{яса птицы). (ТехнолоIия l1ервичЕоЙ переработки cкoI.a. l1,1ицы
и кролшков: техшология rrервичвой rlереработки ý{яса кроликоl])] а lar<rtte в
профсссиолil.,lьвоЙ деяте-lьвости.

3. <Dорпrы, место и времЯ проведепlIЯ пропзводствеirпоii (по профrrлlо
cllcUlla,lbHoc l lt) пpal,iI икll

Произволствсяная (по профилю специiLпьности) ]lрактикз преJставляет собой
работу стчдснта ла прелприятии лод обцим руководство}, кватIпфицироваЕноIо
специа-цшста. нiазпачеlпIого дирекцисй лредприsrия и чеlоди,]еским руковолствоv



пре1]олавателя кафедры (технологии котJсервироtrапия и пищевой
ипститчта пищевых произволс,rв КрасноярскогоГАУ,

Произволственная (по профиJrrо специfulьности) практика оргаrlизуется на
tlредхриятиях. с которьlми заклIочсны пряNIьlе лв),хсторовнис Лоrовора на проведение
практик. ВреNtя провсдсния: lloc]te околчания аулиторных за11ятий в б сепtестр (6 нед,). 7
ceм<jlp r.l lc,l). lJ 1,1 н( l,, а весеннс lсlчий и осеllIlий п(рио lы.

Студеtrты должньт прибьт,гь лl предприятис и выL';ьllL в сроки },кiвztнные, в
Еагlравлении на пtr]актикч,

В течепие практики, стуленты обязаньт вссти дпевник. в KoTopo\t IlеобходиNfо
еr(еднсвно записыаrI,ь в KpaTKo]\t: ясноl\,, изложехии сведения о прололанвой в течение
рабочеl,о лtIя,

N4ccTo провелеrlия практики:
ООО <Крайпипlссяабll. ООО (Верно), ООО (Протеин и Ко), ИIl Кристаrl, ИЛ

Ревяков А.А,, МКУ ((С,Iоло]]ая дорогинскоrо летского лоп4аr. кафе (ЗаllовелнOеr. рссlоран
кМелео>. кафе кКедрll,

5. Образовательвые техпологпп

Ремизация комцЕIеIlтЕостного подхода цреryсматривает широкое цспоJIьзовalЕпе
различЕьD( видов работ па лебпой практике (деловьт]< и ролевьDa игр, разбор коцкрешrьц
производствеЕцыХ ситуаций) с целью формировzшия и развитбI професспопмьЕьц
нaвьков обгlаюдlихся

6. Крптерпп оценки знаппЙ, умеЕпЙ, навыков п заявлепltых компетенццй
После окончавия производственной 1по профи.то спеIиальllосм) практики по

]

биотехпологии>

4. ап ак-тпкtt

м
п/п

Разде".Iы (этапы)
пра}(тики

Виды производственной работы Еа практикеj включlul
самостоятельЕ}1о работу студеtlтов, и трудоемкость
пп,01.01

l lроизводствехIIая
праfiика (по

профилrо
специмьности)

(пм,0])

] lг1,01,01
Производственвая

практика (tIo
профи"пю

специаrlьЕости.)
(пм.01)

пп,01.01
ПроизводствеЕнм

'пршсп-rка (по
, профиJпо

специапьцости)
(IlM.01)

6 сем. 7 сем, 8 сем.
Есде,ць часов fiедель часов недеJIь часов

1, обцее ознакоlчIлелие с
предприяIиеNI,
иIlстрYктаж ло тсхЕике
безопасности

] зб 0,5 18 пý 18

2. Изvчепие работьт
производственвых
подразлслелий

1 зб 0,5 18 р,5 18

Изучение работы
инжеЕерных слYr(б 1 зб 1 36 0,5 18

1. выполнсние
индиrrиду:пьных
зlцавий

2,
,72

1 зб 0,5 18

f, написалие отчета 0,5 18 0,5 18 0.5 18
6, зашпта отчета 05 i8 0,5 18 0.5 18

итого 6 216 1 144 з 108



кФ(до\lу предпрIlятию организчется заlllиl,а о,[чета. t.ле учитьшается рхбоli Ka}i,,tolo
ст}цента грvплы (llo .+-6 человек) во вреItя прохо,кдсния практики и выполпеIlия
иfiлиtiидуilльных заданий. работьт по дублироваяию Итр, оценка отчета группь] и
индивfiдуапьныс оlIснки по коЕ,I,ро]lыlылr вопросаNI во время защить1 отчета, В резупь,Iате
cTyjexT лоJl}1lilет итоговую оцOнк\, по каждоIlу разделу практикп. по которы\'
выс]'авjlяе,l,ся (rro пятrrб.тп-,rьной шrtа-Tе) окон.татс,пьная оцспка по произволственной
практикс,

7. Учебно-пrетодrrческое п информацriокяое обеспечениеу.rебной ппактики

Ос t utв t t ая -п u tпе р аtп у р о
1. Рогов. И-А, l'схноJогия l\,tяса и Ntясfiых хродуктов. КпиIа первая: Обп{ая

тсхно-,тогия 11яса / и,А, Рогов. А,Г, забашта. ] .I I. Казю,пин. - М,i колосс. 2009, 565 с.:
ил,

-2. Рогов, И-А, ']схнология \rяса и IшсЕых лролук,rов, Кпига f. Технология плясных
продYктов И,А. Рогов, А.Г, Забашта. I'.]L Казюjlин. - М.: Ко-]осС.2009, - 564 с.: ил,

J. Виrrпикова JLl', 'l'схно-rогия Nlяса и N{ясItых продуктов/ JI-I'. Вивникова.
Издате:rьство: Фирпла (ИНКОСrл 2006 - 600 с: ил,. rlB. вкл.

Д о ll o.|lн lllfi e.il ь tl ая .,l u llte р а пt J, р о
l. Люк, Эрих, Консерванты в пицевой IIроNIышJеяности ['Гекст] l свойства и

приNлеlrение ,' Эрих Люк. Мартип Ягер ; пер, с Hc\f. Л. А, Сарафаtовой ;начч ред М. Н
I Iультlип, - [З-е изд.], - CI lб. | Гиорд. 200З, - 255 с,

2. t'ertettoB, I. В, ('}rllка(ырья: \lясо. рLlбJ. ,lвпци, фг\кlь,. rrолоко [leKcl]
учсбно-практическос пособие дjlя l]ысших и срсjlних спецлаiыlых учебны\ lаведенх1-1
лищсвого профиля ,/ Г. В, Сслtенов. Г. И, Касьяяов, - Ростов пД i МарТ. 2002, - 1l1 с,

З. Секреты консервирования ['I'eKcTI| Все о копсервированItи, Nlариновании.
за]\tораживаliии и сушкс, - М. i ВпешсиIма, АСТ,2000. - 160 с.

Про,'р.L|Lu ll ое об,'с пе че н u е

I OIllce ]0n7 Rtr,*iэn OpenLi;crsel']<k \о| с\
2. ABBYY FincRcadcr 10 Colтolate Edition.
]. Kaspersky Епdроiпl Securit1, iлябизllеса-СтандартныйRussiап Edition. 1000-]499

Node 2 1еаr Ediucational License
4. АсrоЬаt Profcssional Russian 8,0 AcademicEdition l]and R 1-9999
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8.Матерrrально-техническое обсспечсrtис учебной прдктики

Специа-,lизировахItые а}литории, псf]ашсны ( печ ol]op\ Jо]зJлiеv как для
llроведеIlия практики (средства Ntульти\rслиа.), так и лля l1ро8едепия сal\lостоятельl]ой

работы (стевлаNtи. Nlакстами: инфорлrациопло-излlери,lе]ьllыNtи cиcTe\taNl]l. прибораNrи,
оборуловапием, обрlrзчапrи).
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9. ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕЕИЙ РПД

Дата Раздел изrrrепецпя КомМентарип

Программу разработали:
ст.преподаватель кфедры ТК и ПБ Л.П. Шароглазова

11

(подпlrсь)



рЕI-Е,нзиrI

составителем
ст.преподавательт

рабочей прогрzrммы явJu{ется Шароглазова Л.П,
<ЖиПБ> ИПП КрасноярскогоГАУ. Рабочаякафедры

програ}4ма составлена на основании ФГОС СПО по специальности 19.02.08

<<Технология мяса и мясных продуктов).
Рабочая программа содержит все необходимые разделы. Производственная

практика реаJIизуется в институте пищевых производств кафелрой ТКиПБ.
Требовалия к уrебной практике составлены по цlебовапиям ФГОС СПО по
специальности 19.02.08 <Технология мяса и мясных продуктов).

Содержание рабочей программы обеспечивает возможность приобретения
тооретических и црактических зЕаний в обпасти технологии мяса и мясных
продуктов. Согласно программе предполагается изучение вопросов связанных с

технологией переработки мяса. Общеку.lтьтlрные и проФессионапьные
компетенции соотносятся с материапом практики. Проведение практики ведется

с применеЕием современных видов образовательных техЕологий.
и методическое обеспеченfiе практики
достижения необходимого базового 1ровнясвидетельствует о возможности

Материально-техническое

организации учебного процесса при подготовке студентов обучающихся по
специальности 19.02.08 <Технология мяса и мясных продуктов).

,Щиректор ООО <

г.Новосибирск

на рабочlто программу
IlроизводствЕнноЙ прАктики (по проФилю сIIЕIиАJъности)

Считаю, что даяная рабочая программа может быть использована для

Евсеев,Г.А.


