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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 
 

1.1. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

ПП.02.01 Производственная практика профессионального модуля ПМ.02 Обеспечение 
безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке является обязательной частью профессионального  

цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов 
питания животного происхождения, направленность "Производство продуктов питания из 

мясного сырья" в части освоения вида деятельности (ВД): Обеспечение безопасности, 
прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на  всех этапах ее 
производства и обращения на рынке и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 
вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов,  

параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья; 
ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; 

ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов  
и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья. 

Рабочая программа ПП.02.01 Производственная практика может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке и 
переподготовке работников в области сельского хозяйства. 

 
1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам прохождения практики 

Производственная практика направлена на формирование у обучающихся практических 
профессиональных умений, приобретение первоначального практического навыка, реализуется в  
рамках профессионального модуля ООП по основному виду деятельности (ВД) «Обеспечение  

безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на  всех 
этапах ее производства и обращения на рынке» для последующего освоения ими общих и  

профессиональных компетенций по избранной специальности. 
С целью углубления знаний и овладения указанным видом профессиональной деятельности  

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающиеся в результате 
прохождения производственной практики должны: 

В ходе освоения программы производственной практики студент должен: 
 

Иметь 
практический 

опыт 

- Обеспечивать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и  

вспомогательных, упаковочных материалов 
- Обеспечивать производственный контроль полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного 

сырья 
- Обеспечивать прослеживаемость производства продуктов питания из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 
- Контроль производственных стоков и выбросов 
- Контроль их пригодности и непригодности для дальнейшей промышленной  

переработки 
- Проводить лабораторные исследования по качеству сырья, полуфабрикатов  

и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного  
сырья 
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 - Проводить лабораторные исследования по безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 
питания из мясного сырья 

 

 

 
уметь 

- Проводить входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 
вспомогательных, упаковочных материалов 

- Проводить производственный контроль полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного 

сырья 
- Следить за производством продуктов питания из мясного сырья на всех  
этапах ее производства и обращении на рынке 

- Определять состояние производственных стоков и выбросов 
- Определять их пригодность и непригодность для дальнейшей 

промышленной переработки 
- Определять лабораторным путем качество сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья 

- Определять лабораторным путем безопасность сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного 

сырья 
- Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте; 

- Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
- Определять этапы решения задачи; 

- Выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 
- Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 
- Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 
- Определять задачи для поиска информации; 
- Определять необходимые источники информации; 

- Оценивать практическую значимость результатов поиска; 
- Оформлять результаты поиска, применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач 
- Определять актуальность нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

- Применять современную научную профессиональную терминологию; 
- Определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования; 
- Соблюдать нормы экологической безопасности; 
- Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с 
соблюдением принципов бережливого производства; 

 

Процесс освоения производственной практики направлен на формирование у обучающихся 
общих компетенций в соответствии с ФГОС СПО: ОК 1-3, ОК 7. 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам 
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
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информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в  
чрезвычайных ситуациях. 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы практики: 

Производственная практика – 3 недели, 108 часов. 
Форма контроля: 5 семестр - дифференцированный зачет. 

 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности (ВД): «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и  качества 

пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на 
рынке», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и  
вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества 
готовой продукции из мясного сырья 

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные 
для дальнейшей промышленной переработки 

ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности 
полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из 
мясного сырья 

ОК 1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам 

ОК 2. 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 3. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Структура производственной практики ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов  

питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

 

 

Код и наименование 

профессионального 

модуля 

 

 

Наименования разделов практики 

Производственная практика 

Количество 

недель 

Количество 

часов 

Сроки проведения 

практики согласно 

графику учебного процесса 

1 2 3 4 5 

ПМ.02 Обеспечение 
безопасности, 

прослеживаемости и 
качества пищевых 

продуктов питания из 

мясного сырья на всех 
этапах ее производства и 

обращения на рынке 

 
Методы обеспечения безопасности и 
качества пищевых продуктов питания, 

организации прослеживаемости на всех 
этапах ее производства и обращения на 
рынке 

 

 

 
3 

 

 

 
108 с - по - 

 Всего 3 108 - 



8 
 

3.2 Содержание производственной практики ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из 

мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке процессов 

Код 
профессионального 

модуля 

Формируемый образовательный 

результат (практический опыт, уметь) 

 

Виды выполняемых работ 
Содержание работ 
(детализация видов 

выполняемых работ) 

Количество 
часов на каждый 

вид работы 

1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПМ.02 Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевых 

продуктов питания 

из мясного сырья на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на рынке 

иметь практический опыт: 

- Обеспечивать входной контроль 
качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных, упаковочных 
материалов 
- Обеспечивать производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из мясного 
сырья 
- Обеспечивать прослеживаемость 

производства продуктов питания из 
мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 
- Контроль производственных стоков и 
выбросов 

- Контроль их пригодности и 
непригодности для дальнейшей 

промышленной переработки 
- Проводить лабораторные исследования 
по качеству сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания из 

мясного сырья 
- Проводить лабораторные исследования 
по безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания из 

мясного сырья 

4 семестр (108 часов) 

 

1.Ознакомление с 

предприятием, вводный 
инструктаж, инструктаж по 
ТБ, пожарной безопасности 

1.1. Ознакомление с 

производством. инструктаж 
по безопасности труда, 

пожарной безопасности и 
охране окружающей среды 

 

 
18 

 
 

2. Ознакомление со 
структурой предприятия 

2.1. Общая характеристика 

предприятия. Название и 
местонахождение 

предприятия; основное 
направление деятельности 
предприятия. 

 

 
18 

3. Технология 
автоматизированного 
производства: 

- технологическая 

документация на 
обработку; 

- автоматизированные 
методы подготовки 
технологической 

документации; 

3.1. Оформление текущей и 
выходящей документации; 
3.2. Освоение рабочей 

профессии аппаратчика 
термической обработки мяса; 

3.3 Организация и контроль 
эксплуатации, технического 
обслуживания 

технологического 

оборудования. 

 
 

 

 

 
18 

4. Оборудование 
автоматизированного 

производства 

4.1. Ознакомление с 
оборудованием 

автоматизированного 
производства 

 
18 



9 
 

 уметь: 
- Проводить входной контроль качества и 

безопасности мясного сырья и 
вспомогательных, упаковочных 
материалов 

- Проводить производственный контроль 
полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль 
качества готовой продукции из мясного 
сырья 

- Следить за производством продуктов  
питания из мясного сырья на всех этапах 

ее производства и обращении на рынке 
- Определять состояние 
производственных стоков и выбросов 

- Определять их пригодность и 
непригодность для дальнейшей  

промышленной переработки 
- Определять лабораторным путем 
качество сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания из 

мясного сырья 
- Определять лабораторным путем 
безопасность сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания из 
мясного сырья 

- Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном 

контексте; 
- Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части; 

- Определять этапы решения задачи; 
- 01.04 Выявлять и эффективно искать 

 мясоперерабатывающих 
предприятий. 

 

 

5. Программное 

обеспечение 
микропроцессорных 

устройств управления 

4.1. Ознакомление с 

программным обеспечением 
микропроцессорных 

устройств управления 
мясоперерабатывающих 
предприятий. 

 

 
18 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
6. Операционные системы 

реального времени 

6.1. Осуществление входного 
контроля качества 
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1 
 

 информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 
- Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 
- Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 
- Определять задачи для поиска 

информации; 
- Определять необходимые источники 

информации; 
- Оценивать практическую значимость 
результатов поиска; 

- Оформлять результаты поиска, 
применять средства информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 
- Определять актуальность нормативно- 

правовой документации в 
профессиональной деятельности; 

- Применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
- Определять и выстраивать траектории  

профессионального развития и 
самообразования; 

- Соблюдать нормы экологической  
безопасности; 

Определять  направления 

ресурсосбережения в  рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии (специальности), осуществлять 

работу с соблюдением принципов 
бережливого производства;з 

   

Итого 5 семестр 108 



 

4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация ПП.02.01 Производственной практика профессионального модуля ПМ.02 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из 
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке осуществляется на 
базе организаций/предприятий, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. 
Оборудование предприятий и рабочих мест должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и давать возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по виду профессиональной деятельности: 
организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических 

процессов, предусмотренной программой, с использованием современных технологий, 
материалов и оборудования. 

 

4.2 Информационное обеспечение обучения практики 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом  список 
может быть дополнен новыми изданиями. 

 

4.2.1. Основные печатные издания 

1. Безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов питания : учебное 

пособие / составители Т. И. Шпак [и др.]. — Персиановский : Донской ГАУ, 2020. — 163 

с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148532 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей+H7:H11 

2. Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебник / А. А. Кунаков, Б. В. Уша, О. И. 

Кальницкая [и др.] ; под ред. А. А. Кунакова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 234 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013899-2. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1060349 (дата обращения: 06.06.2022). – Режим 

доступа: по подписке. 

3. Забашта, А. Г. Оценка продуктов из мяса по физико-химическим показателям : 

учебное пособие для вузов / А. Г. Забашта, В. О. Басов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 136 с. — ISBN 978-5-8114-9533-7. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/233213 (дата обращения: 

06.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

4.2.2. Дополнительные источники 
1. Гуринович, Г. В. Системы менеджмента безопасности мяса и мясных продуктов : 

учебное пособие / Г. В. Гуринович. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 98 с. — ISBN 979-5- 

89289-178-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/107704 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 
2. Данильчук, Ю. В. Товароведение и экспертиза мясных товаров. Лабораторный  

практикум : учебное пособие / Ю. В. Данильчук. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2019. — 176 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16- 



 

014604-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/993458 (дата  

обращения: 06.06.2022). – Режим доступа: по подписке. 

3. Основы технологии мяса и мясных продуктов : учебное пособие / составители П.  
С. Кобыляцкий, П. В. Скрипин. — Персиановский : Донской ГАУ, 2018. — 168 с. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/108185 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Урбан, В. Г. (сост.). Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно- 
санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов : учебное пособие для вузов / В. Г. Урбан  
(сост.) ; составитель В. Г. Урбан. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 384 

с. — ISBN 978-5-8114-7937-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169451 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 
 

4.3 Общие требования к организации производственной практики 
Требования к организации практики изложены в положении ФГБОУ ВО 

Красноярский ГАУ «Положение о практической подготовке обучающихся в форме 

практики». 
ПП.02.01 Производственная практика проводится образовательным учреждением 

при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализуется рассредоточено в рамках профессионального модуля. 

Производственная практика проводится в организациях на основе договоров, 

заключаемых между образовательной организацией и организациями. 
Допуском к ПП.02.01 Производственная практика является освоение МДК.02.01 

Контроль качества мясного сырья, полуфабрикатов и готовой мясной продукции  для 
получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля 
ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов 

питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке. 
Производственная практика проводится в форме практической подготовки. 

Руководителем практики разрабатывается и выдается обучающимся задание, в 
котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и разработке 
задач/вопросов по профессиональному модулю. 

Форма отчетности: дневник практики, отзыв обучающегося о прохождении 
производственной практики, аттестационный лист по практике за подписью руководителя 

практики от предприятия, характеристика, рецензия руководителя практики от колледжа,  
портфолио. 

Форма оценки – дифференцированный зачет. 

 

4.4 Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

- рабочая программа производственной практики в форме практической подготовки; 
- договор с профильной организации практической подготовки обучающихся 

(практика); 

- приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 
- приказ о распределении обучающихся по местам практики в форме практической 

подготовки; 
- график проведения практики; 
- график консультаций и контроля за выполнением студентами программы 

производственной практики в форме практической подготовки. 



 

4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Руководство производственной практикой осуществляется мастерами 

производственного обучения и (или) преподавателями дисциплин профессионального  
цикла. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы  

является обязательным. Руководители практики получают дополнительное 
профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в  
форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Руководителей практики от организации, определяют из числа 
высококвалифицированных работников организации, наставников, помогающих 

обучающимся овладевать профессиональными навыками. 
 

1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
 

Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

входной  контроль 
качества и безопасности 
мясного сырья и 

вспомогательных, 
упаковочных 

материалов, 
производственный 
контроль 

полуфабрикатов, 
параметров 

технологических 
процессов и контроль 
качества   готовой 

продукции из мясного 
сырья 

Организовывает входной 

контроль качества  и 
безопасности мясного сырья и 
вспомогательных, упаковочных 

материалов, производственный 
контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических 
процессов и контроль качества 
готовой продукции из мясного 

сырья 

Экспертная оценка 

руководителя практики в 
отзыве и характеристике 

ПК 2.2. Контролировать 

производственные стоки  
и выбросы, пригодные и 
непригодные для 

дальнейшей 
промышленной 

переработки 

Контролирует производственные 

стоки и выбросы, пригодные и 
непригодные для дальнейшей  
промышленной переработки 

Экспертная оценка 

руководителя практики в 
отзыве и характеристике 

ПК. 2.3. Производить 
лабораторные 

исследования качества и 
безопасности 
полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 
процессе производства 

продукции из мясного 
сырья 

Производит лабораторные 
исследования качества и 

безопасности полуфабрикатов и 
готовых продуктов в процессе 
производства продукции из 

мясного сырья 

Экспертная оценка 
руководителя практики в 

отзыве и характеристике 



 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 
профессиональной 

деятельности 
применительно к 
различным контекстам 

Выбирает способы решения 

задач профессиональной 
деятельности применительно к 

различным контекстам 

Экспертная оценка 

руководителя практики в 
отзыве и характеристике 

ОК 2. Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 

интерпретации 
информации, и 

информационные 
технологии для 
выполнения задач 

профессиональной 
деятельности 

Использует современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 

информационные технологии для 
выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Экспертная оценка 
руководителя практики в 
отзыве и характеристике 

ОК 3.Планировать и 

реализовывать 
собственное 
профессиональное и 

личностное развитие, 
предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 

знания по финансовой 
грамотности в 

различных жизненных 
ситуациях 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной сфере, 

использовать знания по 
финансовой грамотности в 
различных жизненных ситуациях 

Экспертная оценка 

руководителя практики в 
отзыве и характеристике 

ОК 7. Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 
ресурсосбережению, 

применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 

производства, 
эффективно действовать 

в чрезвычайных 
ситуациях 

Содействовать сохранению 
окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, 

принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Экспертная оценка 
руководителя практики в 

отзыве и характеристике 
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