
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ДЕПАРТАМЕНТ НАУЧНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПОЛИТИКИ И ОБРАЗОВАНИЯ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«КРАСНОЯРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 
 

 

 

СОГЛАСОВАНО: УТВЕРЖДАЮ: 

Директор ЦПССЗ Шанина Е.В. Ректор Пыжикова Н.И. 

«28»марта 2025 г. «28»марта 2025 г. 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИКИ 
 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА ПО ПМ.04 

ФГОС СПО 

 

по специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания 

животного происхождения» 

 

направленность программы: Производство продуктов питания из мясного сырья 

 

 

 

 

 

Курс 3 

Семестр 6 

Форма обучения: очная 

Квалификация выпускника: техник-технолог 

Срок освоения ОПОП-П  3 г 6 м 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Красноярск, 2025 
 



Составитель Геращенко К.А., преподаватель 
                                       (ФИО, ученая степень, ученое звание)

     

«13»_марта 2025 г. 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины составлена в соответствии с требованиями 

ФГОС  СПО и с учетом рекомендаций ОПОП СПО по специальности 19.02.12. 

Технология продуктов  питания животного происхождения. 

 

Программа обсуждена на заседании кафедры протокол №  7 от «13 » _марта  2025 г.  

 

Зав. кафедрой  Величко Н.А., докт. техн. наук, профессор 
                                                          (ФИО, ученая степень, ученое звание) 

 

 

 «13» марта 2025 г 
 

 

 
Лист согласования рабочей программы 

 

 

Программа принята методической комиссией ИПП протокол № 7  от «21» марта  2025 

г. 

 

Председатель методической комиссии  ИПП Кох Д.А., канд. техн. наук, доцент 
                                                                                                                                (ФИО, ученая степень, ученое звание)

   

 

                                                                                                                 «21» марта 2025 г. 

 

 

Заведующий выпускающей кафедрой _Величко Н.А., докт. техн. наук, профессор 
                                                                                                                     (ФИО, ученая степень, ученое звание)  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 



3  

Оглавление 

Аннотация .......................................................................................................................................................... 4 

1. Цели и задачи практики – требования к результатам прохождения практики .............................. 4 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП ...................................................................... 5 

3. Формы, место и сроки проведения производственной практики....................................................... 5 

4. Структура и содержание производственной практики ........................................................................ 7 

4.1. Содержание производственной практики ................................................................................................. 8 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся на 

производственной практике......................................................................................................................... 10 

6. Текущий контроль и формы промежуточной аттестации (по итогам производственной 

практики) ......................................................................................................................................................... 10 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение производственной практики ................. 10 



4  

Аннотация 

 

ПП.04.01 Производственная практика профессионального модуля ПМ .04 Выполнение работ по 

профессии рабочего, должности служащего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 

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): 

Выполнение работ по профессии рабочего, должности служащего 12397 Изготовитель полуфабрикатов 

из мяса птицы и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 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 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов 

питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания 

из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Рабочая программа ПП.04.01 Производственная практика может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке и переподготовке 

работников в области сельского хозяйства. 

Программой практики предусмотрены следующие виды контроля: промежуточный контроль 

знаний, умений и навыков по практике является зачет с оценкой. 

Общая трудоемкость освоения практики 144 часов. 

 

 

1. 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) «Выполнение работ по 

профессии рабочего, должности служащего 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы» 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: 
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Уметь 

-Проводить подготовку сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;; 

-Проводить передачу сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха 

переработки; 

-Проводить сдачу приемку расходных материалов для производства продуктов питания из 

мясного сырья; 

-Контролировать технологический процесс производства продуктов питания из мякотных, 

мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

- Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мякотных, мясо-костных 

субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями; 

-Контролировать технологический процесс обработки мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

-Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

- Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе; 

- Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением 

принципов бережливого производства; 

- Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы. 

 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП 

 

Производственная практика по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания 

животного происхождения в части освоения вида деятельности (ВД): ВД.01 Организация и ведение 

технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из мясного сырья. Содержание программы производственной 

практики основывается на знаниях, умениях и навыках, полученных студентами при освоении 

дисциплины: «Технология производства продукции из мяса птицы». Знания и практические навыки, 

полученные при прохождении практики, используются в дальнейшей профессиональной деятельности. 

 

3. Формы, место и сроки проведения производственной практики 

Производственная практика студентов центра подготовки специалистов среднего звена является 

составной частью основной профессиональной образовательной программы и представляет собой одну 

из завершающих форм организации учебного процесса, заключающуюся в практической подготовке 

обучающихся на базах практик, содействующих закреплению теоретических знаний, установлению 

необходимых деловых контактов центра с предприятиями (организациями). Практика на 

предприятиях(организациях) осуществляется на основе договоров между центром подготовки 

специалистов среднего звена и предприятием (организацией) о прохождении практики студентов, а 

также по ходатайству предприятия (организации). 

Способы проведения производственной практики: 

- выездная практика; 

- стационарная практика. 

Местом проведения практики могут быть пищевые или перерабатывающие предприятия 

(организации), работающие по передовым технологиям и оснащенные современным технологическим 

оборудованием. 

Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с учебным планом и  графиком 
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учебного процесса на соответствующий учебный год. 

Студент должен явиться на практику в срок, в соответствии с графиком учебного процесса по 

подготовки студентов в соответствии со специальностью 19.02.12. Технология продуктов питания 

животного происхождения. Перед началом практики проводится организационное собрание 

руководителем практики от института, преподавателем кафедры «Технологии консервирования и 

пищевая биотехнология», где студент прослушивает правила и порядок прохождения практики и 

проходит инструктаж по технике безопасности на пищевых предприятиях. Далее студент-практикант 

получает дневник о прохождении практики с вписанным индивидуальным заданием, предварительно 

согласованный с заведующим кафедрой и директором центра подготовки специалистов среднего звена. 

На организационном собрании рассматривается перечень следующих вопросов: 

- организационные моменты (начало и окончание практики, защита практики, правила 

оформления документов (дневник, отчёт, договор); 

- цель и задачи практики; 

- перечень необходимого пакета документов (паспорт, санитарная книжка, трудовая книжка, 

программа); 

- режим работы и распределение по рабочим местам; 

- руководства практикой от предприятия; 

- руководства практикой от кафедры «Технологии консервирования и пищевая биотехнология». 
Общее руководство практикой осуществляется руководителем - преподавателем кафедры, 

назначенным приказом ректора. Руководитель от кафедры решает организационные вопросы - 

обеспечивает учебно-методическое руководство, а также осуществляет контроль над выполнением 

плана практики. Предварительно, за 30 дней до начала практики руководитель от института 

осуществляет распределение студентов по местам прохождения практики, предварительно согласовав 

с будущим практикантом и заведующим кафедрой. Каждому студенту-практиканту руководитель от 

института обеспечивает связь с руководством предприятий. Прохождение практики может быть 

организованно индивидуальным или групповым, согласно договорам или ходатайствам с 

предприятиями (организациями). 

Основанием для приема студентов на практику являются договора или ходатайства с 

предприятиями (организациями) о проведении практики и приказ ректора университета. Руководство 

практикой на производстве осуществляется специалистами данного предприятия (организация). 

Студенты могут самостоятельно, по согласованию с руководителем практики и оформлением 

соответствующих документов, выбрать предприятие для ее прохождения, которое отвечает 

требованиям программы практики. Если студент к моменту начала прохождения практики имеет 

контракт на трудоустройство с работодателем – предприятием (организацией), то ему предлагается 

проходить организационно-управленческую практика практику в этой организации на конкретном 

рабочем месте. При наличии вакантных должностей на предприятиях, студенты могут зачисляться на 

них на период прохождения практики в том случае, если работа выполняется в соответствии с 

программой. 

При прохождении практики студент обязан: 

- полностью выполнить задания по программе практики, выданные кафедрой; 

- подчиняться действующим правилам внутреннего трудового распорядка предприятия; 

- изучить и строго соблюдать правила охраны труда, техники безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены; 

- соблюдать сроки прохождения практики и не покидать базу практики без уважительных 

причин; 

- ежедневно обрабатывать собранный материал и вести дневник практики; 

- составить отчет о практике, который должен быть подписан руководителем практики от 

предприятия и заверен печатью, а также получить характеристику руководителя практики от 

предприятия. 
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В последний день окончания сроков практики студент должен представить на кафедру 

руководителю составленный дневник и отчет с предприятия, с подписью и печатью предприятия 

(организации). 

Руководитель практики от предприятия обязан: 

- обеспечить проведение инструктажа по охране труда и технике безопасности 

(руководитель несет ответственность за несчастные случаи со студентами в период прохождения 

практики); 

- контролировать соблюдение студентами производственной дисциплины и сообщать 

руководителю практики от университета о всех случаях нарушения студентами правил внутреннего 

распорядка и наложенных на него дисциплинарных взысканий; 

- проверить отчет и дать оценку работы студента, отразив это в характеристике. 

Руководитель практики от предприятия имеет право отстранить от прохождения практики 

студента, нарушившего внутренний распорядок работы предприятия. По согласованию с 

руководителем практики oт института, он может корректировать тему индивидуального задания, 

выданной студенту-практиканту. 

Руководитель практики от института, назначаемый приказом ректора, обязан: 

- выдать тему индивидуального задания (с изложением в устной форме, на собрании, 
рекомендаций по его выполнению); 

- составить примерный план распределения рабочего времени студента; 

- проверять ход выполнения графика практики; 

- оказывать необходимую методическую и организационную помощь; 

- консультировать студентов по всем вопросам практики; 

- регулярно контролировать условия прохождения практики студентами на данном 

предприятии. 

Студенты, не выполняющие программу практики без уважительной причины или получившие 

отрицательную оценку, могут быть отчислены из университета, как имеющие академическую 

задолженность. 

 

 

4. Структура и содержание производственной практики 

 

Общая трудоемкость производственной практики: составляет 144часа. 

№ 

п/п 

Разделы 

(этапы) 

практики 

 

Виды производственной работы на практике 
Трудоемкость, 

часов Форма 

контроля 

Контактная 

работа 
 

 

 

 

1 

  

П
о
д
го

то
в
и

те
л
ьн

ы
й

 Знакомство с руководством предприятия, 

назначение руководителя практики и представление 

его практикантам. Ознакомление с пищевым 

предприятием, с режимом работы и внутренним 

распорядком. Инструктаж по технике безопасности, 

вводный инструктаж по технике безопасности на 

рабочем месте, ознакомление с 
санитарными требованиями к личной гигиене. 
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роспись в 

журнале по ТБ 

Отметка в 

дневнике 
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2 

 

П
р
о
и

зв
о
д
ст

в
ен

н
ы

й
 

Изучение структуры предприятия, состав и 

назначение производственных и вспомогательных 

цехов. Их расположение и взаимосвязь. Изучение 

структуры управления предприятием 

(обслуживающий,  производственный и 

административный персонал). Распределение 

производственного персонала по цехам. 

Дублирование работы ИТР (инженерно- 

технологических работников) в одном из отделений 

предприятия (организации) Изучение сырья и 

материалов, используемых при производстве 

продукции. Изучение организации работы 

основных цехов по производству продукции, 

ассортимента выпускаемой продукции, технологии 

ее производства. Оснащение цехов, 

производственных помещений основным и 

вспомогательным оборудованием. Работа 

практикантов на рабочих местах в цехах и в 

производственной технологической лаборатории 

предприятия; освоение методов контроля качества 

сырья и готовой продукции, методов 

производственного контроля и регулирования хода 

технологического процесса. 
Ведение дневника. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

130 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дневник, 

отчет, 

индивидуал 

ьное задание 

 

 

3 

 

Подготовка 

и защита 

отчета 

Систематизация фактического и литературного 

материала с целью оформления отчета по практике. 

Систематизация фактических данных по 
заданию. Оформление отчета. 

 

6 

 

Дневник, 

отчет, 

Защита отчета по практике 2 
Комиссион 
ный прием 
отчетности 

Итого 144 Зачет с 

оценкой 

Всего 144  
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4.1. Содержание производственной практики 

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.04 Выполнение 

работ по профессии 

рабочего, должности 

служащего 12397 

Изготовитель 

полуфабрикатов из 

мяса птицы 

иметь практический опыт: 

- организации работы автоматизированных 

систем управления технологических 

процессов; 

- обеспечении работы автоматизированных 

систем управления технологических 

процессов 

уметь: 
контролировать и управлять работой 

автоматизированных систем технологических 

процессов; 

осуществлять сопровождение работы 

автоматизированных систем управления 

технологических процессов; 

- владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

- оценивать результат и последствия своих 

действий; 

- оформлять результаты поиска, применять 

средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

- применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

- грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной  тематике на 

6 семестр (144 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 

 

 

24 

 

Ознакомление со 

структурой предприятия 

2.1. Общая характеристика 

предприятия. Название и 

местонахождение 

предприятия; основное 

направление деятельности 

предприятия. 

 

 

24 

3. Технология 

автоматизированного 

производства: 

- технологическая 

документация на обработку; 

- автоматизированные 

методы подготовки 

технологической 

документации; 

- автоматизация 

технологических процессов. 

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. 

 

 

 

 

 

24 

4. Оборудование 

автоматизированного 

производства 

4.1. Ознакомление с 

оборудованием 

автоматизированного 
производства 

 

24 
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 государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

- определять  направления 

ресурсосбережения в  рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности), осуществлять 

работу с соблюдением принципов 

бережливого производства; 

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 мясоперерабатывающих 
предприятий. 

 

5.Программноеобеспечение 

микропроцессорных 

устройств управления 

4.1.Ознакомление с 

программным обеспечением 

микропроцессорных 

устройств управления 

мясоперерабатывающих 
предприятий. 

 

 

24 

 

6. Операционные системы 

реального времени 

6.1. Ознакомление с 

операционной системой 

реального времени (ОСРВ, 

англ. real-time operating 

system, RTOS). 

 

 

24 

Итого 6 семестр 144 



 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся на 

производственной практике 

 

Самостоятельная работа в период проведения практики включает несколько моментов: 

- консультирование обучающихся руководителями практики от университета и организации 

с целью предоставления исчерпывающей информации, необходимой для самостоятельного 

выполнения, предложенного руководителем задания, ознакомление с правилами техники безопасности 

при работе в организации; ознакомление с основной и дополнительной литературой, необходимой для 

прохождения практики; 

- обобщение эмпирических данных, полученных в результате работы в организации; 

своевременная подготовка отчетной документации по итогам прохождения практики представление ее 

руководителю практики; 

- успешное прохождение промежуточной аттестации по итогам практики. 

 

6. Текущий контроль и формы промежуточной аттестации (по итогам производственной 

практики) 

 

Текущий контроль прохождения практики производится руководителем практики в 

дискретные временные интервалы с использованием следующих оценочных средств: 

- заполнение дневника; 

- формирование отчета; 

- беседа с руководителем практики от предприятия (организации) (отзыв). 

- отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, исполнительность, 

инициативность) – работа на предприятии. 

Промежуточный контроль знаний, умений и навыков по организационно- управленческой 

практике является зачет с оценкой. Зачет с оценкой проводится в виде защиты отчета по практике. В 

последний день практики студент должен представить оформленный дневник и отчет на кафедру. 

Защита отчета по практике проводится комиссионно в составе руководителя (председателя) и двух 

сотрудников кафедры. По результатам защиты составляется протокол. 

Требования к отчету по практики и тематика индивидуальных заданий, а также критерии их 

оценивания знаний к зачету с оценкой представлены в фонде оценочных средств. 

В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки на промежуточный 

контроль, ликвидация образовавшейся задолженности осуществляется в установленные сроки согласно 

утвержденного «Графика ликвидации академических задолженностей». 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение производственной практики 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеетпечатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном 

процессе. При формировании библиотечного фондаобразовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных нижепечатных изданий и (или) электронных изданий в качестве 

основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

7.1 Основные печатные издания 

 

1. Современная автоматика в системах управления технологическими процессами: учеб. пособие 

/ В.П. Ившин, М.Ю. Перухин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: ИНФРА- М, 2018. — 402 с. 

2. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции 

животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса и мясной 

продукции: методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос. Караваево: КГСХА, 2020. 

— 114 с. 
 

7.2. Дополнительные источники 

 

1. Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животноводческой продукции: 

учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошайло. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 216 с. — 

ISBN 978-5-8114-5391-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 



 

https://e.lanbook.com/book/152603 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции 

животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса и мясной 

продукции: методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос. Караваево: КГСХА, 2020. 

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

https://e.lanbook.com/book/171601 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. 

Пользователей. 

 

 

8. Материально-техническое обеспечение производственной практики 

 

В целях материально-технического обеспечения практики должны быть предоставлены 

обучающимся, как со стороны университета, так и со стороны предприятия (организации) – базы 

прохождения практики, рабочие места. 

При прохождении практики на предприятиях отрасли основные технологические цехи (отделения, 

подразделения) предприятий отрасли, на которые направляются обучающиеся для прохождения 

практики, должны быть снабжены современным оборудованием, инструментарием. 
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РЕЦЕНЗИЯ 

на программу производственной практики по профессиональному модулю 

ПМ.04 Освоение работ по профессии рабочего, должности служащего 12397 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 

 

Производственная практика профессионального модуля ПМ .04 

Выполнение работ по профессии рабочего, должности служащего 12397 

Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы 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): Выполнение работ 

по профессии рабочего, должности служащего 12397 Изготовитель 

полуфабрикатов из мяса птицы. Практика реализуется в центре подготовки 

специалистов среднего звена кафедрой ТК и ПБ. 

Программа практики определяет цель и задачи практики, компетенции, 

формируемые в результате освоения практики. 

Практика охватывает круг вопросов, связанных с особенностями 

технологий производства полуфабрикатов из мяса птицы, организацией и 

ведением технологического процесса на предприятии, регулирование 

технологическим процессам, овладеть основами методики сбора информации 

для подготовки к написанию дальнейшей дипломной работы. 

Определено место практики в ОПОП, даны формы, место и время 

проведения практики, структура и содержание практики, критерий оценки 

знаний, умений, навыков и заявленных компетенций, приведено учебно- 

методическое и информационное обеспечение практики, дана основная, и 

дополнительная литературы. 

В целом рабочая программа разработана в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта и рекомендуется 

к использованию в учебном процессе. 
 

 

 


