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АННОТАЦIЛЯ

Проttзводствсннал (преддиrr:rопrвая) практика нацелеrlа IIа фор tировапrtе
пбшск\,lь l\ рн ы\ и r,p.,{,cccrroH., lьч ы\ ко\lпе,еllUий вLlll\скFика,

Обучаюцийся ло-.тrкен oбllaJnlr, влс,lснисN, кlльгlрой Nrь]шлеllия!
способностьто к восприя,lиlо! обобпlснrlю Il анализ),ихфор!ации, постановliе цели и
Bbт{jopy путеi1 еa лосl'fir{сния.

Практrка Ha]Ic]TeHa tta форлtированис общекультурных коNIпетенций (ОК 1

9) и профессlтональпых коlчlпетснциii (ПК 1,1 - 1.,1; ПК 2,1 2.З; ПК З.i - _],1; IlK 4.1 -

4.5) Пракl,ика охватьlвает кр)'r вопросов. связаtlгlы\ с обциNf представленис]!t о

будуtцей профессиоdальяоl'i лсятельtlости,
lIрограNINtой произrrолс,[венной (прсддипJоvной) храктики предусý{отреньт

следуrощие виды контроля| тскущrIй KollTpo,1b )сl]евоеNIости в форNlе зашиты отчста
и итоlовый в форlrе заче,га,

Общая IрудоеNlкость лисIlиплинь] состав;rяет 4 нелелв. 14,1 часа.

l. IJсли и rалачrr производственIIоli (преддrrпломпоir) практпки. Коrrпетеrrциlt,

форпrrrрl,епrые в резуль,t,а,r,е освоснпя

Цслями производственЕой 01редлиllлоNlпоI"l) практцки яв-tяются закреttлеЕие
,r,еоре,Iических знаfiиIi и лриобрстснис стулентаNlи Itавыков инжсясрно-
техно",1огI.1чсской работы ва производстве и TaK]ll,t образопr rrавыков и Nо]\fпетснIL'lй в

сфере профессиовальноit деятелыrос,Iи.
ЗадачаNIи производствеЕЕой (преллипjIоN,!вой) практики являlотся зllакоvство

с общеинrкенерныьти слуiкбапти предприятия, с особеflхос,Iяl!1и тс\нолпгий,
орfапизацией и велепtlеNl техлоJоfического 1lроцесса на предприятrlи. NfехJнизiruией
и автоrrатизацией техяологиtlескfiх опсl]аций, сбор данньlх, необходиNlых для
вь]по]тllеlIия Iiурсового проекта,

Требоваrrия к результата!1 1lрак,Iики:
Процесс прохождения практикIl направлен на форллирование ]"leýrellToB

сJедyющтlх коNfпетснций в соотвстств}lи с Фl'ОС СГIО и ОПОП по даппой

- пониvать сущЕость и социа-пьяук) значиNtость свосй б},лущей профессии.
проявлять к Hcii устой.iивьтй интерес (ОК 1),

- организовывать собстLrехll\]U деtlе]lLtlосlь, выбигlть типовые Ntетолы и
способы выполпеltия хрофессиональны\ залач: оI{енивать ltх ]ффе(,rивность и
качество (ОК 2)

- приниrrать рсшения в станлартных и нестанлар,Iпых ситуациях и яссти за
lrих от8етотвепхость (ОК З)

- осупlсствлять попск и использование инфорNtации, хеобходIlмой дjlя
эффективного выпоJненLlя профессиопаJrьных залач, профессиоllальноIо и
,ll ч lloc l jlo. о ра ] Llll l ,r ь (ОК J)

- испоltьзоваIь инфорNlационFо-ко}lNrувикационвые техIIолоIии в
профсссиовальной .1сяте"тьности(ОК 5)

- работать в коллективе r,i коNlаIIде. эффективно общаться с ко]lлеIаNIи,

рукоrrолс,tвоI1. 11оl,ребителяi\rи (ОК 6)
- брать на себя oTвeTcтBe[ltocтb за рабо,rу ч-{енов коN,!анды (подчиненпых),

результат выполпепия залаrIий (ОК 7)
- са]чостоятельно опрсделять задачи профессиолальЕого и личностllоl,о

развитпя. заниNIаться самообразоrrаlIие\л. осознанЕо планировать ховыtllенис
ыва.lифи к:,rи и (ОК 8)
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- орисвтироваться l] условиях частой смены техIlоJlоfий в профессиолахьяой
дсятеjlьности (ОК 9)

профессиональныс компетехции (ПК). соответствуrощиNlи вl]да]l
дсятс,tьяостиi

- приеNlка, убой и первичвая переработка ско,l,а. птицы и кролико]].
ПК 1,1. Проводить приеýl(у всех виjlов скота: птицы и кроjtиков-
11K l,2. Произволить убой скота. птицы и кроликов.
I lK 1 ,3. Вести прочесс первиliноii переработки скота, птицы и кроJlиков.
ПК l.,1. обеспечивать рабо,r,), тсхво-тIогического оборуJования первичхоr'о IIсха

и птицецеха.
- обработка продуктов убоя,
llK 2,L Koll rроJlировать качество сырья и лоJI)'фабрикатов,
ПК 2.2. Вести тсхнологлlческий rlроцесс обработки продчкто8 убоя (по вилаrt),
ПК 2,], Обесllечивать работу тсхнологltческого оборудования в цехах

Nlясожирового корпуса,
- производство коJlбасllых излелий, копченых излслий и по"]уфабрика,Iов,
ПК З.1. Контролировать KallecTBo сырья, вспоNlогательхых I1атсриалов,

lruлrф.rtiрrrк.rrов и lпIL,".,Й ,lго l\ьUии .lри .lроиlьоJсlве ко]бilсньjх и колч(l1,1х
издслий.

]ll{ j,), Всс rrr lc\р(. lпl и,lссillй пгп lecc пг,lиlBo l(lBa лU,lба(llLIх и{-е.lий,
ПК ''i.j, Всс.и lе\llU.lL,,,]ч((киЙ llpL,Ue((,lгL,и{lJоl(lLlа колчены\ и'1 lсlиЙ и

полуфабр1lкатов,
ПК З,4. Обесrrечива,r,ь рабо,tу lехпологическоl,о оборудоRаЕия лля

IIрои tводства колбасных изде-rтий] копченых излс-lтий и полуфабрикатов.
- орIанизация работы c,rpyK,l,ypEo1-o ходразлелеrlия.
ПК 4.1, Участвовать в планиFованпи псновньi\ покпзlrтсJси произво.цства.
ЛК 4.2. Плапировать выполпехr!е работ исполните-lяNIи,
ПК,1.З. ОргаЕизовывать работу трудового ко-rIлектива.
Illt 4.4, Itонтролировать xo;l и оцевивать результатьi выполнсния работ

ПК 4,5, Весr,и утверr(деltнчlо учетuо-отчетную докуNIентацию

2. Место учебпой практики в струкryре ООП

Практика является обязательЕой частью основЕой профессиоIIальЕой
образовательцой программы специальЕости 19.02.08. <Техпология мяса и мясяых
Еродуктов) и представляет собой вид занятий. ориентированЕых Еа
профессиоЕадьные виды деятедьности, ЕроводЕтся в 8 семестре.

СодержаЕие программы производствеЕной (преддипломЕой) практики
опирается Еа зЕаяия, умеЕия и яавыки, получецные студептами] при освоеЕии
дисциплиЕ (ТехЕика и технология коЕсервироваIIия)j (Технология дедикатесIlьlх
мясных продуктов>r, (Производство мяса бараЕиItы, олеЕиIlы и.продуктов их
переработки))l (ИЕЕовациоцЕые техЕологии производства мяса и мясных

продуктов).
Зцапия и практпческие Еавыки, получеЕные при прохождеЕии практики,

используются при подготовке выпускЕой квалификациоЕЕой работы, защите
выпускЕоЙ квалификационцоЙ работы, при подготовке к государствеЕЕому
,)кзамеяу,

3. Формы, место п время проведеЕпя пропзводствеЕной (преддипломцой)
пракl ики
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Производстве11ltая (лреддиплолrная) практика прелставляет собой рабо,I,у
с,гулен,Iа на 1lредприятии по,ц обrцтr:rr руководстl]оNt квалифицироваuIlоIо
специалистаj rIазяаченЕоIо лирскцисй предприя lия !.l Nlето.,tичсскиNt руко]rодствоNI
llреподаватсля кафс;lры <'Гехнолоl ]Lи NUlIсервировднис и пицевUй биотехпологиrr>
института пищевых хроизводств Красноярскогоl'АУ,

l lроизводственItая (преill лл(]\rвая) практика орIанизуеl,ся ва прсдприятиях.
с коI,оры!rи зitклюrlсны пря\lые двухс,rоропние ДоIовора на проведеl]ие практик,
ВреN{я проведепия: IIoc,,le окончания а}циторllых захятий в 8 ссместре (,1хел,).

Студевты лоля<ны прибыть na предприятие и выбы,гь в сроки указаrlпые, в
Еаправлснии на практик),

В течеrrие rlрактики, ст}центы обязалы вести днсвник, в KoTopoN{ псобхолимо
c){cjlвcBHo записывать ]] KparKoNr. ясяо\1 излоrкении свеления о пгоде,rrчнной в
,I,ечеIiие 

рабочего лня.

4.СтруIсfура п содержапие учебпой практики

]т!
п/п

Разделы (этапы)
практики СамостоятельЕая работа сryдента

ТрудоеNlкость,
час

Недели

1
ознакоплптельв

ый

ЗrIакоNлс,I,во с руковолствоIf
прсдп1]иятIlя, назначеllие
рукоl]оли,l,еjlя llрак,Iики и
прсдставленrlе i.lo практI.1каЕтаil.
озtrакопrлелие с пиlлеаы_ll
прелприятисllt. с pe]Kи}rol!, работы и
BHyTpeHHlINl распорядкоNt.
Инстр},к,Iаж llo ,Iехнике

бсзопасности, вволньтii инструктаr(
1lo r,ехнике безоllасflос1,и fiа рабочеI1
N,IccTc. ознакоN{-,тснис с
саяитарвыNlтl трсбовавияпттr к
пичной гиI иене

зб 1

2
ТехпологйческrI

й

ИзучеЕие структуры управлеЕпя,
требоваЕиями предъявляемым к
должностям и профессиям Ёа
коЕкретЕом предприятии.
Изучение структуры предприятия,
сос laB и назначения поvещений.
Изучепие сырья и материалов
пспользуемых при производстве
продукции, Изучепие оргаяизации
работы осItовЕых цехов по
производству продукции,
ассорlиvен la выпускаемой
продукцип, техпологип ее
производства. Ведение дIlевIIика.

,l2 2

з
закlrrочи,гельпы

и
Систематизация фактического
материала, подготовка отчета.

.зб l

Итого -\44 4

5. Образовательные техпологпи
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мясных
с.: ил,

Реализация коI{гlетеятностяого полхола предусNtатривает шпрокос
испо]lьзование разлrlчных видов работ tLa lчсбlrой LlрэNгике (]еловы\ и ро]Iевых игр!

разбор ковкреl,ных производствснньтх ситуаltиЙ) с цельrо форiчrироваitия tt развитпя
профессиона-,тьных нав ы ltoB обу.rаtощrrхся

6. Kpll l ерllи ouellKtl llla llий. \']rIcH иit. на вы ков и lая B.IeH ны \ ко r!l le l elI цllй
После окопчаttия лройзtsоjlствснЕой (прс,1,IиплоNlной) практики кдъ]lый

ст),лснт прсдставjlяст и зап{и {ает отчет. где учllть]аuсl(я рдбоlа ст},дента во вреNtя
лгохп'к_]<н,lя пракlик,] ,.] Llыпо,]чения ин,Lиви l)a lbJbI\ {адаllий. рэбпlы по

дублпроваЕию ИТР, В рсзYльтате студент получае,I, итоIовую оцснку по каr(доN{у

разде-lу практики, r1o ко,lорыlчl выстав-,тястся (по пяrибаjlльfiой шка"]е)
окончатс-тIьная оцснка по производствеtrной (тrреддип:lопtЕой) практикс.

7. Учебпо-методическое и информациоппое обеспеченпе учебпой практики

Основная лulпераmура
1. Рогов, И.А. ТехЕодогия мяса и мясных продуктов. Квига первая: Общая

техIiология мяса / И.А. Рогов, А.Г. Забашта, Г.П. КазюлпЕ. - М.: КолосС, 2009. - 565
с.: ил_

Роrов. И,А, ТехIlоjlоfия мяса и N{ясfiых llродуктов. КпиIа 2, Тсхнология
продуктов И,А- Рогов. A,I'. ЗабаIrrта, I-.П. Казюлин. - М.: КолосС,2009, 564

,!опол п umел bt t ая,,t uперапlура
1, Люк, Эрrrх, Конссрванты в пицевой про]vыш-,1епности [Текст] :свойстваи

приIiенепие / Эрих Люк. NIартин Ягер : пср. с нсv. JI. А, Сарафаповой : науч, рел. М.
I L I]ульция. - LЗ-е лзл,], - СПб. : Гr,rорд, 2003, - 255 с,

2, Семенов. Г. В. Сушка сырья: лrясо. рыба, овощи, фрукты, rrолоко [Текст] :

Учебно-храктическое пособие л-rIя вьтсших и срсдЕих специальных )чсбны\
завслсЕий пищевоlо llрофиля / Г, В, CerterroB, l-. И, Касьянов, _ Ростов Hl! : МарТ,
20()2-]]]с

З. Секрстьт конссрвпроRания |TcticT], Все U консер]]ировани{] мариновании.
заIlорахивахии и сушке, - М- : ВнешсигN а, АС-]'. 2000, - ] 60 с-

Про .рамфfu ое обес hече ll ue

1. Office 2007 Russian OpenlicensePask Nolev
2. ABBYY FineReader 10 coTpoTate Edition.
3. Каsрегskу Endpoint Seculity длябизпеса-СтандартIrыйRчýýiап Edition. 1000-

1499 Node 2 уеаr Ediucational Licel]se
4. AcIobat PTofessional Russian 8,0 AcademicEdition Band R 1-999Ф

J. Випrtикова Л.Г, Технология rtяса и
Излатсльство: Фирvа (ИНКОС),2006 - 600 с:
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8.Материальпо-техЕпческое обеспечеппе пропзводствеппой (преддипломпоЙ)

практпки

Специализированпые аудиторйи, осIIащеЕь1 спецоборудовацием как для
проведепиЯ практики (средства мультимедиа,), так и для проведеIlия

самостоятельЕой работы 
(стеядами, макетами! ивформациопно-измерительЕыми

системами, приборами, оборудоваЕием, образцами).
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g. протокол измЕЕЕЕиЙ рпд

,Щата Раздел изменеция Коммептарпп

Программу разработалп:
ст,преподаватель кафелры ТК и ПБ JLI1, Шароrrазова

11



рЕrЕнзиlI

на рабочуо программу
IIРОИЗВОДСТВЕННОЙ GIРЕДД{ПЛОМНОЙ) IIРАКТИКИ

Составителем рабочей программы является Шароглазова Л.П,

ст.преподавателъ кафедры <ТКиПБ> ИПП Красноярского ГАУ. Рабочая

программа составлена на осЕоваЕии ФГОС СПО по специальности

19.02.08 <Технология Mrlca и мясных продуктов).
Рабочая програI4ма содержит все необходимые раздеJш.

Производственная (преддипломная) прzжтика реаIизуется в инстит)де

пищевых производств кафедрой ЖиПБ. Требования к учебной практике

составлены по требованиям ФГОС СПО по специа:tьности 19.02.08

<<Технология мяса и мJIсных прод},ктов>.

Содержание рабочей программы обеспечивает

приобретения
технологии

возможность
в области
программе

теоретических и практических знаний
мяса и мясных продуктов. Согласно

предполагается изучение вопросов связанных с технологией переработки

мяса. Общекультурные и профессиональные компетенции соотносятся с

материалом практики. Проведение практики ведется с применецием

современных видов образовательных технопогий.
Материапьно-техническое и методическое обеспечение практики

свидетеJъствует о возможности достижениJI необходимого базового

)/ровня подготовки студентов обучающихся по специальности 19.02.08

<<Технология мяса и мясных прод,ктов).
Считаю, что данная рабочая программа может быть,использована

дjul организации учебного процесса при подготовке студентов

обl^rающихся по специальности 19.02,08 <Технология мяса и мясньfх
прод}к лOв)).

.Щиректор ООО <Протеин>

г.Новосибирск

?,

Евсеев Г.А.

\,
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