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Аннотация

Учебпм практика (Техпология производства кодбасfiьD( издеrмй), явлrIется частью
профессиоЕальяого модудя ПМ3, дJUt подготовки студецтов по спеrшальяости 19.02.08
(ТехЕология мrIса и мясЕьD( продщтовD очЕой формы об)пrеIrия. ПрактЙа реallмзуется в
иЕстит}те пищевьж цроизводств кфедрой (ТехЕология коIiсервироваЕIIJI и пищевм
биотехнологйяr).

Практика пацелеЕа па формировмие общекультурЕьIх компетецций (ОК 1 - 9) и
профессиоЕальяьD( компетеIщий (ГIК 1.1 - 1.4; ПК 2.1 - 2.3; ПК З.1 - З,4; ПК 4.1 - 4,5) Практика
охватывает круг вопросов, связ,цlпьD( с общим представлением о будуцей профессионмъЕой
деятельIlости.

Программой праrсrики предусмотрепы след}aюцие виды KoнTpo,]ul: промеж)точЕый
коптроль зпatций, }а,{ений и Еaвыков по практике явjUIется зачет.

Общм трудоемкость освоеItия практики cocTatвJIrIeT 5 Еедель, 180 .racoB.

1. Ilели и задачп 5rчебвой практики. Компетепцпи, формируемые в результате
освоепия

Целями учебЕой практики (ТехЕологиlI производства колбасцьD{ изделий) явJUIются
закреплецие теоретrт:tеских зЕаций и пр,lктическое зяакомство с производством, приобретеЕие
студеЕтами Еавыков техЕологическоЙ работы Еа производстве и тa!клм образом IIавыков и
компетенцпй в сфере профессионмьной деятедьнос lи.

В задачи учебной практики (Технолотиrl производства колбасяьтх издеmiй, входитi
. Формировапие у студеIrтов деловых качеств, приобретеЕие пaвыков работы;
. ОýIакомлепие с прaвилами безопаспости труда, производствеIшой сФштарпей,

впутри даЕЕого пре,цIриllтиlt;
. ЗЕмомство с обцеинжеЕерпБп\,Iи сrryжбами пре,щIриlIтия, с особеЕпостями

технодогии, с оргаЕизадией и ведеЕием техпологического процесса яа предцриями;
. Из}чеЕие стр)aкт}ры и оргfirизадци предприяtия;
. I&1чеrме освовцых этапов производства переработки скота, тrlицьl и кроликов.
ТребоваIrия к резуrБтатам практики:
Процесс прохоя(депшI прalктики ЕzlпрzвлеЕ па формировапие элемептов следуопlих

компетеItций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП по дшrной специfu'Iьности:
- поЕимать с)лцЕость и социмьЕ}.ю зЕачимость своей будlтцей профёссии, проявлять к

Еей устойчйвый иIrтерес (ОК 1).
- организовыватъ собствеЕЕ},1о деятель!lость, выбирmь типовые методы и способы

выполЕевйJI профессЕоЕаJIьIiьD( задач, оцепивать их эффективпость и качество (ОК 2)
- приЕимать решеIлиrl в стаЕдартIlьD( и Еестalпдартllых ситуациrtх Il fiести за Еих

огветственносr ь (ОК З)
- осуrцествлять поиск и иcllользовlщие ияформаrlии, цеобходймой для эффективпого

выполIIеЕФI профессиоЕмьцьD( задач, профессиоЕмьItого и ли.тtостпого развития (ОК 4)
- исЕользовать ицформадиоЕЕо-комм}aЕикациошIьIе техЕологии в профессиональпой

деятельЕости(ОК 5)
- работать в коллективе и комапде, эффекrивно общаться с коJIлегами, р}ководством,

Еотребителями (ОК 6)
- брать яа себя ответствеЕпость за работу членов команды (подчинеЕньпr), резуrтьтат

выполЕеIлlя задаяий (ОК 7)
- с€!мостоятельIlо определrIть задаlм профессиоЕalJIьяого и лйllяостtlого развитияj

зalциматься сalмообразовaцIием, осозцаЕцо плшIировать повышеIrие квалификадии (ОК 8)
- ориеIlтироваться в усдовйях частой смень1 техяоломй в профессиопальяой

деятельности (ОК q)

профессиоЕа"ъпые компетевции (ПК), соответств}'Iопlими видам деятельвости:
- приемка, убой и первичяая псреработка скота, птицы и кроликов.



l1K 1.1, Проволить прие[lку вссх вItдов скота. птицы и кро]тиков.

ПК 1-2. lIроизволить 1,бот1 ско,rа. птlпlы и кроликов.
I lK 1,З. Вести процссс пер8ичной переработки скота, птицы и кроjlиков,
IIК 1.4, обеспечивать работу техllоllоIическоIо оборудоваrIия псрвичIIого цеха и

л lllце]е\з
- обработка хродуктов убоя.
ПК 2.1, Контро:тироlзar,гь качсство сырья и по-.1уфабрпкатов.

Пк 2.2. Вести ,tсхяолоfический процесс обработки продуктов убоя (по видаN').

ПК 2.З, обсспечивать работ1 
,гехнологическоI,о оборуловавия в цехах мясохирового

Kopllyca,
- произволство ко-1басI1ых изде.'1ий. копчсных изделий и по,1!,фабрикагов,

ПК З.1. I{онтро-rировать качес,rво сырья, всllо\lогателыiых MaTeprranoB, полуфабрикатов

{ готовой прол)кцип при производстве колбаспьiх ,l копченьп издеJий,
ПК j.2. Вести техлолоIический процссс производства копбасньтх изде]tий,

Пк з,з. Bccтll теххолоIический процесс про{зволства копчсны\ и]деjтий и

поrl,фабриrсатов,
ПК ].4. Обеспечивать работ\ lех]lUлогичсского обL,рvлования лriя произволства

ко-тбасных излелий, копченьlх излелий и по:rуфабрикагов.
- орIанизация работьт структурllого подрiазделеп1,1я.

ПК 4.1. Участвовать в llJlанировJниl] ос]lовны\ показателей пгоизводства.
ПК,1,2. II"ralltlpoBaTb выполнепие работ исполнитеJlяN{и.
ПК'l,З. орrавизовывать работу трудового колJlектива.
] It{ 4,,1, коllтроJIировать ход и оцеrrивать результаты вьшоляения рабоl испо_тнитеLrялIи.

ПК 4,5, Вести утвсряiденltуlо учетно-отilстную докуNlеЕтацию
В результатс учебнОй храктliки (']'ехно;Iогия Ilроизволства копбасных и]де,lиЙ, ст},дент

долr(ен:
Знать:
- хравила тсхники безопасяостrt при работе rra rrредприятиях. производящих rlролукты

питапия животного происхох,iIения:
- оргапизационЕ},ю структуру l1редприятия и принципь1 ),правления:
- сырье]]ую зоFу предприятиli и органпзацию закупок ,iивотного сырья;
- трсбоваяия госчдарсrвеЕвоIо стандарта к качеству и составу закупаеNлого животного

сырья:
- ре)liиNlы храflевия животного сырья;
Уметь:
- составлять l.рафrtк доставки сырья lla предприятие;
- определи,I,Ь состав и качес,r,вО животного сырья в соответсIвие с треооваЕияNIи

госуларс,rвенного стандарта;
- проводить сорI,оровкY жI,1вотIIого сырья по сго качес,I'tsеЕныl\t покiI]атсляNt,

Владеть:
_ Еaвыкaшrи KoETpoJIrI качества поступающего сьФья.

2. Место учебпой практики в струкryре ОПОП

Прмтика является обязательЕой частью осповЕой профессиоЕмьной образовательЕой
прогрalммы спеццаJ,IьЕости 19.02.08, (ТехЕология Mrlca и мясllьLх продaктов) и представляет
собой виД заIrятий, ориеЕтирОваI Iых яа профессионмьЕые видд деятельЕостй, проводится
после 4 cevecтa.

Содержапие программы учебвоЙ практцки (Технология производства колбасньD<

изделий)) опираетсЯ Еа зЕalция, }ýfeIrlrll и цавыки! пол)4Iецные студеЕтами при освоеЕии

дисциплин (ВведеIтие в специz!rlьЕость), (Пищевые добавки и иIlгредиеlIтьD), (Пищевые

добавки и lпгредиеЯтыD, (Пищевые БАД й коЕсервaшlты в производстве прод}aктов питмия).
ЗЕмия и практические павыкиj пол)лIеIIЕые при прохождеяии прatктикй, использ),ются



при из}п{еЕии след}aющих дисIцiплия: (ТехЕика и техЕология коЕсервирования))l (ТехпологиJI
первичноЙ переработки скота, птицы и кроликов: технология первиrшоЙ переработки
прод}кции жйвотЕоводстваD, (МиIФобиоломrl, смитария и гигиеЕа в пищевом производстве
Микробиология, сalцитария и гпмепа в пищевом производстве)), (Технодогия первиЕIой
переработки скота, птицБI и кро.IшRов: техItологlul переработки мяса птицыll, (Техвологйя
первичпой переработки скота, птицы и кроликов: техltология первичЕой переработки мяса
кролйков>l а также в профессиональЕой деятельЕости.

3. Форпrы, пrес,r,о rr врсýrя liроведеншя уrlебяоii практикri

Пг,rкlикi] с },lснlпв )нивсосиl(lа явльеl(я сос.авной часlьlf| .,сllоljllой
образовательпой проIрil\t:dы средllеl,о образоваЕия и прслставляст собой o,rrny из форпt
организации )чебпоIо процссса. зак-,1юlтаюIцуюся в профессиопl tbHo-пpaKTI I1IесFой

llt_]lоll\Lзке.16)lаlоt-]ихся ttl r_]alar lIракlиьll. (о l(;clb)el 1Jкгеп,'ению Iспгеlических rllаllий.

установ:rению необходllмых деlовых контактов института с предприя,tияllй, орIапизация\rи 11

учtrlсrк:lсния\rи,
Y,teбt ля пгэкtик,, ,, lс\ноlulия лpoIllBolclc.r коl,];.ныr иt.lсlии,, в пг]а,lиrациr\

осYпlсств-'Iяется rla осхове доIоворов Nlеiкду иIIституто 1 и оргапизацrtяNlи о llрохождеЕии
пlrак. ики (,l) IellloB,

Сроки провсдсвия практики устанав-'rиваются в соответствии с учсбньтм п-,талтом r.r

графпкоr"r учебrtого процесса 1la соответствутощий ччебный lод,
Способы провсдевхя учебrrой практйки (Техliолоfия flроизводства ко-'Iбасньп

liзлеjlий):
- выездпая практика;
- стационарнм 1lракI,иI(а.
\1cctпv пгпвсления праь'гllкl Lj {JDиси\lосl,] ol .lо(lJ8,1еllllJй це,tи rlot)'t ,-ltltb

проNtышJеrlпые предприятия !l орIзниззItии, роботсюцие по ]lереJовыNI техпологпям }l

оснащенньтс совреtrlеrшыNl техllолоlически\t оборlцованиепt иrrl пrе;ккафедрапыrая
иHllol]aцl1ollltiu лаборатория Аграрпых и лищевых r,еххолоl'ий Ихсти1у'l'а пишевьп
проIlзводств.

I]ьтсзлные прак,[r]кил
обрilзовательным стаFдартоNI среднего обра]ов Iия и содерхilнис\l ocllt,l]l]oй
профессиоIlапыlой о{jразовательной програNfп ы по специмьпос'Iи 19.02.08. осуществляются
на основс логоворов мехлу ФГБОУ ВО Красноярский l'AY и прслприятия\fи) организация\lи
(независиNtо от их оl]IанизаIlионно-правоRьlх форм). а rакже ходarrайства],tи с лредприятий
которыс предостав,ilяrот мес,га для прохоr(денIlя практики стулснтаNt вчза,

Стационарвая практика Iiожет осуцес,tвля,rься в ипrlовацпопIIой лаборатории
-,\r,рарпых и пищсвьтх тсхнологий Инстит!,та пищевьIх производств, во вреNlя котпрой под

руководс'rвоNI l]елущих преподавате-,тсй кафслры l'K и IlБ сц,лсяты об}чаются производству
п,,,rфабрикаlов и{ \tяса. llpuDo_]rl ,laбUpJ,tJpHDle исс lс,lпв]рllя по качссlв}',

Студент должсн прибыть к }lecly сбора к начапу учебной практики (ТехноJIогия
производстsir ко-lбасцых издслий) в соотве,l,с,I,вии с графикоNI учебного процесса подготовки
СПо сrtециаrьности l9,02,08.

Перел rrачаrопл практики пtr]оRолится оргаIIизациохr]ое собраtlие с,rулептов. На
собравии преподаваrеjlь кафедры (ТехнолоIии конссрвировавия и пип{евая биотсхяология),
llа]ltаченныЙ рYководить llрак,l,икоЙ llрU]](lцит и]{(тр\ liтi])K о лорядке и особехлос,t!х
прохо)кдехия праI<тики и техникс бсзопасности на пипIевьж прелприятиях.

i{po\lc того на организациоltllо,\l счбраLии расr:матриваlотся воl]росы:
- цели и задачи практики;
- о срока,\ 11рактики и rtеобходиNrых док!пtеЕтах (паспорт, сilнитарлм filихка.

rр)довая книхка (iля и\fсюцих). програvNlа):
- реr(и\lа и р]сггс,lс lсния на рабо,lис llcct,r:
- руководстl]а прi сикой от предприятия:

лреJ\ (\lL,, ренн ые Фе lерапьнчl\l lпс}-ldгсlве)lllьl\l



- руководства практикой от кафедры Техllологии консервироваяия и пищевая
биотехнология:

- ведеяия дЕевника;
- трсбоваЕиЙ к отчету и elo защите,
Общее руковоJс,rво лрактикой осупlествпястся руководитеJеNl - преполавателе!1

кафслрьт. н:Lзначснньт\, пl]иказо\,t ректора уrlиверсите,rа. Которьтй решает оргаrшзационпыс
вопросы - обеспечивает llаучIiо-\lетодпческос р}ководство и коIlтроль за выпоjlяениеN1
проIра]!fмы практики, За \rесяц до проведеllия пракrики ее р_Yководите-tь осуществ-rlяет

распредеjlение стулен,Iоl] хо MecTaNI ее прохожjlсния.
Прохожлевие практики l\ложет быть иluивид} l LbLlыN, и,ти lпупповьшr, соIласно

договора}1 с предприятияN{и 11 холiltа!"lству прсjlприятия (орrаl]изации).
ОсноваЕиеN{ для прис]!{а стулентов на праI(тику яв.Ilяlо,Iся договора (ходатайс,rва) с

предпрrш,гltяNlи о провелеllии Ilрак,rик и приказ ректора ,vllиBcpcllтeтa, Руковоцсrво прсктикой
на произволстве осупlествляется специаписта]ttи ланноIо прсдприятия.

Студеrrты университета Nlогут саýlостоятелыtо. по соfJIасоваЕию с руководителем
лрактики и офорNlлсвисlll соотвстствуюпlпх лок\пtснтов, выбрать предприятие л]u ее
прохояi.цепия, ко,lорое о,I,вечае,г 1ребоваrrиям проr-рiINI}Iы праrсикrt, ЕсJrи стулеfiт к vоNfеllту
rlача]ilа прохохдсния практикп и}lеет ,...онтракт hа тр}до)стройство с работолатслеI1 -
организациеЙ! 'I,o ему rlрелjlifается проходllтъ прэliтик\ в этой орIанизации па колкретЕо}r
рабочеNI местс. lltr]и напичии вакантных до,l]'ь}lосlей на llреJl]рияIиqх студептьi Nlогут
зачисjIяться на rrих lla период прохождения практики в Tollf случас, ссли работа выполняет(я в
(,,о l ве lj l BJ и с проl р]vчпй,

I IpI.i прохождении llрактики стчдеlrт обязан:
- по-тностью вьiпо-,lтlить задания uo Irрогрi1!I\Iе практики. выдаЕные кафедрой;
- по]lчиltяться деiiств\,ющиN{ правиjlам trп\,Lpeltrleгo r,руловоfо расItорядка

предприятия;
- изучать и строго соб-]юдать правиJа охраItы тр\,да, техttltки tiеlоласttttсLл.

грпиlво,lсlвеllllо; (dниlагии и ll1,1ной lиlи(нь,:
- хп.иьIlL, \,lJсlвпвd,ь в lр\,Jовои и обш(сlвеIllIой низIlи I\о]Iлекiиllэ пре'Lприяlия.

прrlсYтствовать на (tlJlallepкax)) и производствсliных совешаЕия\. пока]ьiвдгь обра]сц
лисциr1лиЕированности. органйзоrrаflfiос,[и и ответственного отнопIсния к прохождению
практики;

- собiюлать сроки хрохоriдепия практики Il нс покиjlать
уважи,r'еJьlIых причин;

- ежедItевllо обрабатывать собравный N,!атериац и весIи дневник IIрак,tики:
- составить отче,l о практике, которьтй лоjlжся бьпь полписаlт руково.цитсле\1

1Iрактики от прслприятия и заtsереfi Ilечатыо. а ,гакriе прилоrкить поJучить характерис,l,ику с
оцелкоЙ работы.

Р\ково l,.]le.l. llр:]l(.иliи tJl пгс l lгllяlия пбяlанi
обеспечить llровелехие ихс,l,рукта)+(а по охранс трула и тсхникс бсзопасности

(руковолиlеiь несет отвстствснвость за лесчастrlые сjlучаи со студептiл\4и в периол
прохоrкления практики) :

- ковтролировать соблrолеtlие ст!,денталrи производственЕой дисllиплlIны и
сообщаrь руковолитслю праI(Tики о,I упиверсшета о всех спучаях нарушения студевта]vи
правй-'l tsrlчтреrlнего распорядка и Еalтlоженпых rla ner-o дисципJшпарпых взыскаltиях:

- гtроверить отчет и дать оценкr рабпты cT!,,teHTx. отаlив это в характсристllке,
Он организчст экск},рсии студеп,Iоl] по цехzшt (отлелепияr,r) копсуJlьтирует по програ\rl!1е
хракrllки: предостав:тяст матсри&пы лля ваписания отчета. знакоl\iит стуловта с местом его
возvожliоЙ бу,:rущеЙ работы и коjlлективом полразлслсния, разъясняет до-lжIIостпые lpaвa и

^бя].lн 
нос lи,
Рчковолитель практики от предприятия иNrееl, право отстраЕить от прохояiдеtlия

llрак,I,ики студеrIта, ЕарушивтIIсIо внутренвий распорялок работьi прсдприятия,
Р\ково-иl(,,L,lр.tлlиliиоl \llиIJерiи,еli]. ll.]{llачilе\lLlй,lриь.tjоvр(NIор.l.обяtJн:

базу практики бсз



- расскезатьобособенностяхкоtlкре,I,llоfопредприятия;
- составить при\lерпый плая распреле,'Iения рабочего времехи с,lудепта;
- проверять хол l]ыIlо-'IЕения Iрафика практики;
- оказыl]аtьllеобходилtуюмстолтrческ),юиорlанизациоЕЕ},юпомоць;
- консупьтировать студеп,rоа хо Bceli вопроса}I практики:
- реl,уjlярхо ковтроjIировать условия прохоr(деrlия практики студентal.\lй Fа

.IIaHHollf прсдпрr{ятrlи,
Стчлен,rь1, не вьiпоjlняющllе проIраNINл), лракrики по чва,кительllой причIне.

неправляIотся на практику и 1lроходят сс в свобо!но( от 1чебы врсмя- Стlцепты, ве
]]ьхlолляlошttе програ]!{l!f}, практики без ) вд;ки lе,lьной ппичинь] или пол}чившие
отриlIатс-,тьн}'Iо оценку, \tогут быrь от.lислевы из университета кaк иNtеюпшс акадеNlическую
залол,{енЕость,

,l,CTpyKTypa rr coleprкalItlc учсбной практики

У.тебвая практика ('l'ехнолоlия протlзволства колбасных изделий) хроводится посJс 6
се[lестра в ,гечение 5 недель. Общая трудое\lкость составляе,г 180 часов, Аттестация

5. Образоваr ельлые Lе\поJrогrttl

Ремизация ко\IпетеЕтностного поj]хода пtrlслусIlатрrlвает широкое испо-,тьзован]ле

в форме зачета
м
п/п

Разделы (этапы)
практики

Саvостоятельная работа студевта
Трудоемкость,

час
Нелеjм

1 озпмомительный

Знакомство с руковолстRоl\I
lrрелхриятия. Itl3llачеllие
руковолителя практики и
irрелсllt]],rlехие его практикавтаNt,
ознакоvление с пишевыN1
предприятие}1, с рс,киNtом работы и
вя}тренниNI распорялкоrr, Иttструктаlк
пU le\ ни ке беrопlснпсtи. вчо,lныи
инстр},ктахi по,lехIшке безопаспости
на рабочсм NIccTe, ознакоN1-,Iепие с
c:]Hll lJгнчtvи lрсбпвхл,lя\lи к ,lичllоfi
Iигllенс.

зб 1

2 ТехЕологичсский

ИзучеЕие структ}ры упрaвлеЕия,
требовани-я\rи предъявлlIемьм к
доджЕостям и профессия!l Еа
коЕкретЕом предцриятии. Из}плепие
струкг}ры предприятия, состав и
ЕазначепиrI помещеЕий. ИзуIеЕие
сьфья и материмов испоJIьзуемьIх при
производстве прод)кции. И3}чеЕце
оргмизации работы осЕовIiБD( цехов
по цроизводству продушши,
ассоргимен la вьmускаемой
продrкцип, техяолоrии ее
производства. Ведецие дцевЕика.

108 з

з ЗаключительЕьй
Системаrизация фактическоrо
ма[ериfu ia. ходго,l,овка отчета.

зб 1

итого 180 5

t.



разлиLlвьп видов работ ва !чебЕой llрактикс (деловых и ролевых иfр. газбор ко]]кгетных
произLrодствеЕвьП сиryаций) С це-rью форNIироrrмия и рtLзвития rlрофсссиоltаIrьных навыкоts

обучаюпlихся

6. Крrrтерии оцснкrr зндниii, yмctlfiil, навыков ll lаяв",Iенных коýrrrстен|lllй

Промеlкvточньтй KoHтpojlь ]rlапий. уN{сний и rrавыков по учебIlой практике (ТехполоIия

произJ]олства ко:rбасrrых излеiий, явiяе,I,ся за,lст, За,rет проволится в l]иде составjlеltия и

зашIиты огче,Iil по практике, В llервой декаде 7 сепlссцэа студенl, лоjlrкеIl пре]Iставить на
кафсдру руковоли,гелю составлепrlый отчет и днеаllик с прсдприятия! с подписьIо и печатьlо

предприятия.
Требовахия к отчсту по пракrrtки
()тчст по практике сос,!оит llз следуIощих ра]дс-lов:
'l'итYльный лист от.тета;
Содерrкавис;
Введеrrие:
], История возllикховехия лредприятпя;
2 C,tpyKTypa управлсния предприят]lеl1:
3 Ассортимелт вьпrl'скае]\{ой пролукции;
4 ОписаЕис бjlок схемы производстsа одrlоIо из вьiп),скасItоIо ассортйýlеЕта:
заклrочение:
Ьибrроl ра,Ьу,lе"\иi] списпк,

7. Учебно-rrетодпческое и пIIфор]rrациопrIое обеспсчснпе учебной прхктиNlI

7.1. Основндя литерац,ра

1. Гурипович, Г.В. ТехrIоJlог!я \{яса и мясЕых прол},ктов. llервиупzrя хереработка
скота: Учсбное пособие / Г.В, Гуринович. О,М. Мьпrrалова. К.В, Лиси1l, Кемерово: l{eM l'ИПП.
2015, l21 с,

2. Стадпикова. С, В. Техrtологltя проиl]зод(I]]J и ]lереработки про.'lуктов из Nrяса птицы
: ]1абораторllьй хракгикупr,'С, В. Сr,адникова, О, В. Боlатова, ll, Г. lJогарева; К). С, Кичко, М.
В, К[ычкова.- Ореllбурt,: ОГУ,2014,- 154 с,

З. Nlорозова, Н. И, ТехнолоIия \rяса и l!lяснь]х продуктов / Н, И. Морозова, Ф, А,
Мl,саев, В, В, llряниrrrников. О, А, Захарова. А, В. Ильтяков, О. В, Черкасов, IL И. Морозова.

- 2012, - 208 с.

'1, Ребезов, М,Б. Физико-хиN{ичсскис и биохи\,lические оспоl]ы производства Ntяса и
)rясных продуктов: УчсбтIос пособие / N{.Б, Ребезов. Е,П,, МирошЕикова. О,В. Боrатова и др.
Че"lябиrrск: Издательскrrй uertTp ЮУрГУ, 201 1, tI. 2. 1ЗЗ с,

5. Полохевие Еа Mиpoвollf рынкс \rяса // БИКИ - бIолпетень иrtос,гранной коN|l\fеFчес]iой

rrпфорплачии, - 20l2- -N l7, - С,7,
6, Ф,lореllсоtsа, Б, С. Техно]tоI,ические осЕовы переработки! хравения и стаtlдартизации

продукции животЕоводства: УчебЕос пособtе,/ Флорснсова Б. С, ; М-во сел. хоз-ва Рос.
Фслсрации. Краснояр. гос, аrрар. !,н-т. - Красноярск: Itpacl'AY,2012, - 90 с.

7.2. Дополнптельнаrr литераry,ра

l, Антипова. Л, В. ТехполоIrя производства полуфабрикатов и
бьlстрозаNlорожеItЕых бjlюд: учебник для вузов / J[. В. Антипова. И. А. Глотова, И, А. PoI,oB, -

М. : колос. 2001, - 376 с.
2. Боравскиii, I], А, Энциклопедия по переработке Ntяса в фермерских хо]яйствач и

на Nл.rлых предприятиях ,1 В. А. Боравс(ий. - М.: СОЛОН-Пресс, 2002. - 576 с.
З. Боровков, ]vI.Ф. Веlерl.tЕарIrо-саЕитарная эксперт!rза с основами технолоIии и



стандартизации пролуктов ,(иsо I,новодства / М,Ф, Боровков, В.П, Фролов, С.А, Серко, СПб,:

И{ lэlc lbclBo ЛJнь ,.20|0, 4яп J
4. I lозняковский, В. М. Экспер,I]lза \tяса llтиllы) яиц и продуктов их перераОотки,

Качесгво и безоrtасность: учеб, пособие для вузов / В, Ivl, Позвяковскйй, О А, Рязановал К, Я,

Мотови-пов;ред. в, М, Позняковский, - lIовосибирск: Сuб, унив, пзл-во,2005, - 21,1с,

5. llсlзпяковский, В, N{. Эксхертrlза NIяса й ]\,fясопролуктов, Качество и безопаспость

lучебпое пособие ,/ В, ]!1, Позпяковский. -5-с rrзд.. cTcp,;1-1r1,, JIовосибирск: Сибирское

уrrиверситетское издатеJьство. 2009.-526 с,

6, Ссрегиrr, И,I'. Лабораторпые мстоды в встериrlарЕо-саIlи,tарЕой )кспсртизе

пrll]lевого сырьЯ и i'отовыХ rrpoayK,loB,/ И.Г. (]ереfин, Б.В. Уша. СlIб,: Издате--1ьс,l,во (РАПП),
2008, 401J с,

f \ tебt,иьов, В, И -]кспср,иl:l \lяса и \lя(ны\ прU_])кlов: )че..l, ппсобие.,lя BL{oc

/ В, И, Х:tебяиков. И, А. Жебс-тева. В. И, Крrrштафовrпт. - М,: ,Щапrков и К, 2004, - 112 с,

7.З. Меlо,rrlческие },ка]ания! рекоNlсндацип и другпе пlаlериалы к ]lаяятllяtl

1. Гоголсва, П, А. Метолические указав],iя по из)чепию дlrсчип-tины <Техпологrrя Ntяса

и Nrясных продукr,ов) jljlя стулен,гов заоч1rоЙ форi\,ы обучепия направления l10900,62
(ТехпоJIогия производс,Iва и персрабоrки сельско\о]яЙс tвенной прол},кIIии) / П. А, ГогоjIева

, 201,1. 50 с.
2, Забмусва. Ю.Ю., Пав-,това, С,Н., JIсскова. f].lo, Теххолошя производстаа

по:туфабрикатов и быстрозаNlороr(епвых б-]юд: лабораторный практик},пt, У-T аrгУдэ.2005,

7.{. ПрограýrDlное обеспечепис

1, Office 2007 Russian OpenlicensePask NoLev
2, ABBYY FiпеIiеаdеr 10 Coi,poTate Edition.
3. Kaspersky Endpoil,tt Sccuriq, ллябизнсса СтандартныйRussiап Edition. 1000-1499 Node

21еаг I Jitrc.rtional l,ссп.е
4. Aclobat Professiona] Russian 8,0 Academic[dition Band R 1-9999
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8. МапlерцальHo-t exч аческое обеспе|lеtlue tlpaкlпuкll

СпсцимизпроваЕIlые аудитории, оснащены спсцоборулованиеNI как дjlя
провеления практикш (средства NIчльтrl\lсiиа,)! так и лля провелеflия сlлlосIояIехьной
работы (стснлаNfи. N{акета\lи. ипфорIlационлIо-из\lерительны\tи систеNt:tми, лпибогами,
оборуJовахием, образца\tи),

1з



9, ПРОТОКОЛ ИЗМЕЕЕНИЙ РПД

Дата Ршдел измененпя Коммептарпи

Программу разработалп:
ст.преподавателъ кафедры ТК и ПБ Л.П, IIlароrлавова

(подпись) ,

14



уп.Oз.0 1 тЕ)G{ологиlI производствА колБАсrых издЕлиIl

составителем
ст.преrIодавате,,Iьт

рабочей

образовательных технологий.
Материа.льilо-техническое

свидетельствует о возможности

программа составлена на основании Фгос спО по специа.тьцости 19.02.08
<<Технология мяса и мясных пролуктов)).

Рабочая программа содержит все необходлмые разделы. Учебная практика
реализуется в институте пищевых производств кафедрой ТКиПБ. Требования к
r{ебной практике составлены по ,rребовалиям Фгос спо по специальности
l9.02.08 <Технология мяса и мясных продуктов).

Содержание рабочей программы обеспечивает возможность приобретения
теоретических и практических знаний в области техпологии .производства
колбасных изделий. Согласно прогр:rмме предполагается изучение вопросов
связанных с технологией производства колбасных изделий. Обцекультlрные и
профессиональные компетенции соотносятся с материалом лрактики.
проведение працтики ведется с примеЕением современных видов

рЕlЕнзиrI
на рабочуто программу
УЧЕБНОЙ IIРАКТИКИ

программы явJuIется Шароглазова Л.П,
(ТКиПБ) ИПП КрасноярскогоГАУ. Рабочая

и методическое обеспечение ] д"aц"п*"",
достижениJl необходимого базового уровня

подготовки студентоВ обlrчающихся по специальносТи 19.02.08 ((Технология
мяса и мясных прод}т,l ов)),

считао, что данная рабочая программа может быть использоваЕа дJuI
оргадизации уrебного процесса при подготовке студентов обl^rающихся по
специаJIьности 19,02.08 <Техлолопц мяса и мясных прод}.ктов).

Евсеев;Г.А.
i

кафедры

'u*,lё
t 

""\*_ 
___,,-'rо'з 
ззiз]


