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1. Цели и задачи производственной практики (преддипломной) 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) 
(далее программа) - является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов питания 
животного происхождения (базовый уровень) 

1.2 Цели и задачи производственной практики (преддипломной) - 

требования к результатам производственной практики (преддипломной)  

Практика имеет целью углубление первоначального практического 
опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, 
проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также 
подготовку к выпускной квалификационной работе.  

1.3 Результаты производственной практики (преддипломной) 

В результате прохождения преддипломной практики, реализуемой в 
рамках освоения ППССЗ по специальности 19.02.12 Технология продуктов 
питания животного происхождения (базовый уровень) обучающийся должен 
приобрести практический опыт работы: 
 

ВПД Практический опыт работы 

Организация и ведение тех-
нологического процесса про-
изводства продукции на ав-
томатизированных техноло-
гических линиях производ-
ства пищевой продукции из 
мясного сырья (по выбору) 

ведения утвержденной учетно-отчетную документации; уча-
стия в планировании основных показателей производства 
продукции и оказания услуг в области производства мяса и 
мясных продуктов; мониторинга технологических операций 
производства мяса и мясных продуктов; проверки товарного 
оформления и хранения продукции; оформления документов 
на отпущенную продукцию; проверки соблюдения нормати-
вов и правил удаления отходов; участия в разработке пред-
ложений по плану выпуска продукции; расчета потребности 
производства в сырье, материалах и таре; определения по-
требности в рабочей силе;  инструктажа и обучение персона-
ла на рабочих местах; учета рабочего времени и выработки 
работающих; организации бесперебойной ритмичной работы 
на производственном объекте;  обеспечения безопасных 
условий труда на производстве;  разработки мероприятий с 
целью устранения рисков или снижения их до допустимого 
уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
участия в планировании основных показателей производ-
ства; участия в выработке мер по оптимизации процессов 
производства продукции и оказания услуг в области профес-
сиональной деятельности; составления отчетов по расходу 
сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  ана-
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лиза отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и вы-
явление причин несоответствия нормам 

Обеспечение безопасности, 
прослеживаемости и качества 
пищевой продукции из мяс-
ного сырья на всех этапах ее 
производства и обращения на 
рынке (по выбору организа-
ции 

проверки соблюдения нормативов и правил удаления отхо-
дов; контроля качества сырья, вспомогательных, упаковоч-
ных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 
производстве мяса и мясных продуктов; инструктажа и обу-
чение персонала на рабочих местах; обеспечения безопасных 
условий труда на производстве;  разработки мероприятий с 
целью устранения рисков или снижения их до допустимого 
уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
участия в выработке мер по оптимизации процессов произ-
водства продукции и оказания услуг в области профессио-
нальной деятельности; учета брака и анализ причин образо-
вания дефектов продукции; разработки предложений по 
снижению (предотвращению) производства дефектных про-
дуктов; разработки предложений по устранению отклонений 
от нормативов 

Обеспечение деятельности 
структурного подразделения. 
 

планирования работы структурного подразделения; 
оценки эффективности деятельности структурного под-
разделения организации; принятия управленческих ре-
шений; расчета потребности производства в сырье, ма-
териалах и таре; инструктажа и обучения персонала на 
рабочих местах; обеспечения безопасных условий труда 
на производстве; разработки мероприятий с целью 
устранения рисков или снижения их до допустимого 
уровня и повышения безопасности выпускаемой про-
дукции; участия в планировании основных показателей 
производства; группировки и анализа информации; 
расчета показателей производительности труда; расчета 
экономического эффекта от внедрения мероприятий 
НОТ; расчета суммы прибыли, процента рентабельно-
сти; расчета показателей использования производ-
ственной мощности, основных и оборотных средств; 
ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 
проверки товарного оформления и хранения продук-
ции; оформления документов на отпущенную продук-
цию; составления отчетов по расходу сырья, вспомога-
тельных материалов, упаковки и тары; учета брака и 
анализа причин образования дефектов продукции.. 

 

Результатом производственной (преддипломной) практики является 
освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций, 
регламентируемых требованиями ФГОС. 

Перечень общих компетенций. 

Код Наименование общих компетенций 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-
сти применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпре-
тации информации, и информационные технологии для выполне-
ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в про-
фессиональной сфере, использовать знания по финансовой гра-
мотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и ко-
манде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-
ственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-
вать осознанное поведение на основе традиционных общечелове-
ческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнацио-
нальных и межрелигиозных отношений, применять стандарты ан-
тикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-
нию, применять знания об изменении климата, принципы береж-
ливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленно-
сти; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государ-
ственном и иностранном языках. 

 

Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных ком-
петенций 

ВПД Организация и ведение технологического процесса производ-
ства продукции на автоматизированных технологических ли-
ниях производства пищевой продукции из мясного сырья (по 
выбору) 

ПК 1.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 
производства продуктов питания из мясного сырья. 
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2. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

Производственная практика (преддипломная) проводится в 
соответствии с учебным планом. Сроки проведения практики 
устанавливаются в соответствии с графиком учебного процесса. 
Продолжительность производственной практики (преддипломной) 4 недели 

 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций произ-
водства продуктов питания из мясного сырья на автоматизиро-
ванных технологических линиях в соответствии с  
технологическими инструкциями 

ВПД Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пи-
щевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее произ-
водства и обращения на рынке (по выбору), 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мяс-
ного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных мате-
риалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров 
технологических процессов и контроль качества готовой продук-
ции из мясного сырья. ПК ; 

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы 
производства, пригодные и непригодные для дальнейшей про-
мышленной переработки 

ПК 2.3. Производить лабораторные исследования  качества и безопасно-
сти полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производ-
ства продукции из мясного сырья. 

ВПД Обеспечение деятельности структурного подразделения. 

ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 
коллектива. 

ПК 3.5. Вести учетно-отчетную документацию. 
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(144 часа). 
. Производственная практика (преддипломная) проходит на 

предприятиях и в организациях по профилю данной специальности. За две 
недели до начала практики проводится установочная конференция (собрание 
обучающихся), на которой обучающимся разъясняются цели и задачи 
практики, даются методические рекомендации по выполнению программы 
практики, обращается внимание на содержание и форму отчетной 
документации, представляемой обучающимися на защиту практики. 
3. ТРЕБОВАНИЯ К СТУДЕНТУ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ 

До начала практики студент обязан: - ознакомиться с методическими 
и инструктивными материалами о практике и пройти собеседование у 
руководителя практики;- принять участие в установочной конференции 
(собрании студентов); 

Во время прохождения практики студент обязан: 
- максимально использовать отведенное для практики время, в 

установленные сроки, в полном объеме и с высоким качеством выполнять все 
задания предусмотренные программой практики; 

- соблюдать правила внутреннего трудового распорядка и иные 
нормативные правовые акты, определяющие порядок деятельности 
работников соответствующей организации; 

- вести дневник практики, в котором ежедневно кратко записывать 
определенные сведения о проделанной в течение дня работе; 

- перед окончанием практики получить характеристику, составить 
отчет о прохождении практики и заверить у руководителя практикой от 
организации дневник практики. 

После прохождения практики студент обязан: 
- своевременно представить руководителю отчетную документацию о 

практике; 
- принять участие в итоговой конференции. 

4. ОБЯЗАННОСТИ РУКОВОДИТЕЛЯ ПРАКТИКИ 

 Руководителем практики от университета назначается преподаватель 
кафедры, являющийся руководителем выпускной квалификационной 

работы. 
Руководитель практики от университета обязан: 
- провести до установочной конференции собеседование со 

студентами, убывающими на практику. 
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- провести инструктаж студента по технике безопасности; 
- контролировать прибытие студентов к месту прохождения практики; 
- оказывать студентам методическую помощь по выполнению 
программы практики. 
- изучить отчетную документацию студента о практике и принять 
решение о допуске (или не допуске) студента к защите отчета по 

практике; 
- принять участие в защите отчета по практике; 
- представить в деканат факультета отчет об итогах прохождения 

студентами производственной практики. 
Руководитель практики от организации обязан: 
- провести инструктаж студента по технике безопасности, общий 

инструктаж по пожарной безопасности, а также инструктаж по правилам 
внутреннего распорядка и отдельным особенностям режима работы 
организации (учреждения); 

- обеспечить соблюдение установленной продолжительности рабочего 
дня студента; 

- осуществлять систематический контроль за текущей работой 
студента; 

- создавать условия для выполнения студента программы практики; 
- обеспечивать эффективное использование студентом рабочего 

времени, не поручать студенту задания, не связанные с программой 
практики; 

- по окончании практики составить и подписать характеристику на 
студента, аттестационный лист и заверить заполненный дневник практики; 

- поддерживать связь с руководителями практикой от университета. 
5. СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

В процессе прохождения практики студент выполняет следующие 
виды работ:  

1. Общие виды работ:  
Вид работы  

Ознакомление с предприятием. Изучение нормативных документов, инструкций и других доку-

ментов, регулирующих деятельность предприятия, инструктаж по технике безопасности.  

Изучение технологических операций на предприятии, типовых схем.  

Сбор материалов для выполнения выпускной квалификационной работы  

Подготовка предварительного варианта выпускной квалификационной работы.  
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Составление отчета по практике.  

2. Виды работ, связанные с реализацией компетенций*  
Код компетенции Вид работы  

Общие компетенции 

К
од

 
к

ом
п

ет
ен

ц
и

и
 

Формулировка 
компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

Умения: 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;  
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовывать 
составленный план; оценивать результат и 
последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится работать 
и жить; основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; структуру 
плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности 

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

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска, применять средства 
информационных технологий для решения 
профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение; использовать различные 
цифровые средства для решения профессиональных 
задач.  
Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
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приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации, 
современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности в том числе с 
использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательску
ю деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности в 
различных 
жизненных 
ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 
выстраивать траектории профессионального развития 
и самообразования; выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 
открытия собственного дела в профессиональной 
деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 
размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники финансирования 
Знания: содержание актуальной нормативно-
правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования; основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-планов; порядок 
выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в 
коллективе и 
команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами в ходе профессиональной деятельности 
Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 
Федерации с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 
Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 
построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

Умения: описывать значимость своей специальности; 
применять стандарты антикоррупционного поведения 
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патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, в том 
числе с учетом 
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по специальности; 
стандарты антикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по специальности осуществлять работу 
с соблюдением принципов бережливого 
производства; организовывать профессиональную 
деятельность с учетом знаний об изменении 
климатических условий региона. 
Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения; 
принципы бережливого производства; основные 
направления изменения климатических условий 
региона. 

ОК 08 Использовать сред-
ства физической 
культуры для сохра-
нения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и под-
держания необходи-
мого уровня физиче-
ской подготовленно-
сти 

Умения: использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные 
приемы двигательных функций в профессиональной 
деятельности; пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для данной 
специальности. 
Знания: роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны 
риска физического здоровья для специальности; 
средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 

Умения: понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые), понимать тексты на 
базовые профессиональные темы; участвовать в 
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Профессиональные компетенции 

 
Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Организация и веде-
ние технологического 
процесса производ-
ства продукции на 
автоматизированных 
технологических ли-
ниях производства 
пищевой продукции 
из мясного сырья (по 
выбору) 

ПК 1.1.  
Осуществлять сдачу-
приемку сырья и расход-
ных материалов для про-
изводства продуктов пи-
тания из мясного сырья. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; участия в 
планировании основных показателей 
производства продукции и оказания 
услуг в области производства мяса и 
мясных продуктов; мониторинга 
технологических операций произ-
водства мяса и мясных продуктов; 
проверки товарного оформления и 
хранения продукции; оформления 
документов на отпущенную продук-
цию; проверки соблюдения нормати-
вов и правил удаления отходов; кон-
троля качества сырья, вспомогатель-
ных, упаковочных материалов, по-
луфабрикатов и готовой продукции 
при производстве мяса и мясных 
продуктов; обеспечения безопасных 
условий труда на производстве;  раз-
работки мероприятий с целью устра-
нения рисков или снижения их до 
допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продук-
ции; участия в планировании основ-
ных показателей производства; со-
ставления отчетов по расходу сырья, 
вспомогательных материалов, упа-

иностранном языках диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко 
обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 
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ковки и тары;  анализа отклонений в 
их расходе (перерасход, экономия) и 
выявление причин несоответствия 
нормам; разработки предложений по 
устранению отклонений от нормати-
вов. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве мяса и мясных продуктов; пра-
вильно оформлять учетно-отчетную 
документацию; контролировать про-
изводственные стоки и выбросы, 
пригодные и непригодные для даль-
нейшей промышленной переработки; 
составлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары; анализировать 
отклонения в их расходе (перерас-
ход, экономия) и выявлять причины 
несоответствия нормам;  разрабаты-
вать предложения по устранению от-
клонений от нормативов; обеспечи-
вать безопасные условия труда на 
производстве; учитывать рабочее 
время и выработку работающих; 
контролировать выполнение произ-
водственных плановых заданий; раз-
рабатывать мероприятия с целью 
устранения рисков или снижения их 
до допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продук-
ции. 
Знания: 
требования охраны труда; производ-
ственный контроль на предприятиях 
отрасли; учет и отчетность в произ-
водстве продуктов животного проис-
хождения; основы производственно-
го учета; методики расчета норм рас-
хода сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов и тары; виды 
брака и его учет в производстве; ма-
териальный баланс сырья, вспомога-
тельных, упаковочных материалов и 
тары; нормы времени и выработки по 
технологическим операциям. 
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ПК 1.2.  
Организовывать выпол-
нение технологических 
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на авто-
матизированных техно-
логических линиях в со-
ответствии с технологи-
ческими инструкциями 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; участия в 
планировании основных показателей 
производства продукции и оказания 
услуг в области производства мяса и 
мясных продуктов; мониторинга 
технологических операций произ-
водства мяса и мясных продуктов; 
проверки товарного оформления и 
хранения продукции; оформления 
документов на отпущенную продук-
цию; проверки соблюдения нормати-
вов и правил удаления отходов; кон-
троля качества сырья, вспомогатель-
ных, упаковочных материалов, по-
луфабрикатов и готовой продукции 
при производстве мяса и мясных 
продуктов; участия в разработке 
предложений по плану выпуска про-
дукции; расчета потребности произ-
водства в сырье, материалах и таре; 
определения потребности в рабочей 
силе;  инструктажа и обучение пер-
сонала на рабочих местах; учета ра-
бочего времени и выработки работа-
ющих; организации бесперебойной 
ритмичной работы на производ-
ственном объекте;  обеспечения без-
опасных условий труда на производ-
стве;  разработки мероприятий с це-
лью устранения рисков или сниже-
ния их до допустимого уровня и по-
вышения безопасности выпускаемой 
продукции; участия в планировании 
основных показателей производства; 
участия в выработке мер по оптими-
зации процессов производства про-
дукции и оказания услуг в области 
профессиональной деятельности; со-
ставления отчетов по расходу сырья, 
вспомогательных материалов, упа-
ковки и тары;  анализа отклонений в 
их расходе (перерасход, экономия) и 
выявление причин несоответствия 
нормам; учета брака и анализ причин 
образования дефектов продукции; 
разработки предложений по сниже-
нию (предотвращению) производства 
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дефектных продуктов; разработки 
предложений по устранению откло-
нений от нормативов. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве мяса и мясных продуктов; пра-
вильно оформлять учетно-отчетную 
документацию; планировать основ-
ные показатели производства про-
дукции и оказания услуг в области 
производства и переработки мяса; 
осуществлять мониторинг техноло-
гических операций производства мя-
са и мясных продуктов; проверять 
операции по товарному оформлению 
и хранению продукции; проверять 
правильность оформления докумен-
тов на отпущенную продукцию; кон-
тролировать производственные стоки 
и выбросы, пригодные и непригод-
ные для дальнейшей промышленной 
переработки; составлять отчеты по 
расходу сырья, материалов и тары; 
анализировать отклонения в их рас-
ходе (перерасход, экономия) и выяв-
лять причины несоответствия нор-
мам;  разрабатывать предложения по 
устранению отклонений от нормати-
вов; вести учет брака и анализ при-
чин образования дефектов продук-
ции; разрабатывать предложения по 
снижению (предотвращению) произ-
водства дефектных продуктов;  раз-
рабатывать предложения по плану 
выпуска продукции;  рассчитывать 
потребности производства в сырье, 
вспомогательных, упаковочных ма-
териалах и таре; определять потреб-
ности в рабочей силе; проводить ин-
структаж и обучение персонала на 
рабочих местах; организовывать бес-
перебойную ритмичную работу на 
производственном объекте;  обеспе-
чивать безопасные условия труда на 
производстве; учитывать рабочее 
время и выработку работающих; 
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контролировать выполнение произ-
водственных плановых заданий; раз-
рабатывать мероприятия с целью 
устранения рисков или снижения их 
до допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продук-
ции. 
Знания: 
требования охраны труда; производ-
ственный контроль на предприятиях 
отрасли; учет и отчетность в произ-
водстве продуктов животного проис-
хождения; основы производственно-
го учета; методики расчета норм рас-
хода сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов и тары; виды 
брака и его учет в производстве; ма-
териальный баланс сырья, вспомога-
тельных, упаковочных материалов и 
тары; нормы времени и выработки по 
технологическим операциям. 

Обеспечение без-
опасности, просле-
живаемости и каче-
ства пищевой про-
дукции из мясного 
сырья на всех этапах 
ее производства и 
обращения на рынке 
(по выбору) 

ПК 2.1. Организовывать 
входной контроль каче-
ства и безопасности мяс-
ного сырья и вспомога-
тельных компонентов, 
упаковочных материа-
лов, производственный 
контроль полуфабрика-
тов, параметров техноло-
гических процессов и 
контроль качества гото-
вой продукции из мясно-
го сырья. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мяс-
ного сырья;  распределения посту-
пающего сырья на переработку; пер-
вичной обработки сырья; проверки 
качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
операций процесса охлаждения сы-
рья до установленной температуры; 
наблюдения за ходом процесса 
охлаждения по внешним признакам и 
показаниям КИП; регулирования 
температуры и времени охлаждения; 
проверки внешним осмотром или по 
результатам анализа качества охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
приемки сырья животного проис-
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хождения;  отбора проб на анализ и 
порядок проведения несложных ана-
лизов; контроля качества изготовле-
ния продукции на любой стадии про-
цесса охлаждения или заморозки;  
соблюдения требований к состоянию 
рабочего места и оборудования в со-
ответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  установки и размещения 
продукции, уложенной в тару в хо-
лодильные и морозильные камеры; 
контролировать и регулировать тем-
пературный режим при помощи 
КИП; ведения первичной документа-
ции; безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения. 
Знания:  
общие сведения о мясном  скотовод-
стве;  физико-химические, органо-
лептические,  технологические и 
микробиологические свойства мяс-
ного сырья; требования к качеству 
мясного сырья, действующие стан-
дарты на заготовляемое мясо;  ход 
приемки сырья животного проис-
хождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процесса 
охлаждения или заморозки;  режимы 
первичной переработки мясного сы-
рья; требования к состоянию рабоче-
го места и оборудования в соответ-
ствии с санитарно-гигиеническими 
требованиями, требованиями охраны 
труда, пожарной, промышленной и 
экологической безопасности;  прави-
ла установки и размещения продук-
ции, уложенной в тару в холодиль-
ные и морозильные камеры; требова-
ния к контролю и регулировке тем-
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пературного режима при помощи 
КИП; формы и правила ведения пер-
вичной документации; устройство, 
принцип действия, правила безопас-
ного обслуживания оборудования 
для количественного учета, транс-
портировки и хранения, внутриза-
водского перемещения сырья и про-
дуктов животного происхождения;  
принцип действия оборудования по 
первичной обработке сырья живот-
ного происхождения. 

ПК 2.2. Контролировать 
производственные стоки 
и выбросы, отходы про-
изводства, пригодные и 
непригодные для даль-
нейшей промышленной 
переработки. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мяс-
ного сырья;  распределения посту-
пающего сырья на переработку; пер-
вичной обработки сырья; проверки 
качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
операций процесса охлаждения сы-
рья до установленной температуры; 
наблюдения за ходом процесса 
охлаждения по внешним признакам и 
показаниям КИП; регулирования 
температуры и времени охлаждения; 
проверки внешним осмотром или по 
результатам анализа качества охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
приемки сырья животного проис-
хождения;  отбора проб на анализ и 
порядок проведения несложных ана-
лизов; контроля качества изготовле-
ния продукции на любой стадии про-
цесса охлаждения или заморозки;  
соблюдения требований к состоянию 
рабочего места и оборудования в со-
ответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
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бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  установки и размещения 
продукции, уложенной в тару в хо-
лодильные и морозильные камеры; 
контролировать и регулировать тем-
пературный режим при помощи 
КИП; ведения первичной документа-
ции; безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения. 
Знания:  
общие сведения о мясном  скотовод-
стве;  физико-химические, органо-
лептические,  технологические и 
микробиологические свойства мяс-
ного сырья; требования к качеству 
мясного сырья, действующие стан-
дарты на заготовляемое мясо;  ход 
приемки сырья животного проис-
хождения;  правила отбора проб на 
анализ и порядок проведения не-
сложных анализов; требования к 
контролю качества изготовления 
продукции на любой стадии процесса 
охлаждения или заморозки; режимы 
первичной переработки мясного сы-
рья; требования к состоянию рабоче-
го места и оборудования в соответ-
ствии с санитарно-гигиеническими 
требованиями, требованиями охраны 
труда, пожарной, промышленной и 
экологической безопасности;  прави-
ла установки и размещения продук-
ции, уложенной в тару в холодиль-
ные и морозильные камеры; требова-
ния к контролю и регулировке тем-
пературного режима при помощи 
КИП; формы и правила ведения пер-
вичной документации; устройство, 
принцип действия, правила безопас-
ного обслуживания оборудования 
для количественного учета, транс-
портировки и хранения, внутриза-
водского перемещения сырья и про-
дуктов животного происхождения;  
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принцип действия оборудования по 
первичной обработке сырья живот-
ного происхождения. 

ПК 2.3.  
Производить лаборатор-
ные исследования каче-
ства и безопасности по-
луфабрикатов и готовых 
продуктов в процессе 
производства продукции 
из мясного сырья. 

Практический опыт: 
приемки и определения  качествен-
ных показателей поступающего мяс-
ного сырья;  распределения посту-
пающего сырья на переработку; пер-
вичной обработки сырья; проверки 
качества сырья, поступающего на 
заморозку (охлаждение) в соответ-
ствии с требованиями технической 
документации; контроля температу-
ры и времени охлаждения (замороз-
ки); подготовки рабочего места и 
оборудования к ведению процесса 
охлаждения; выполнения отдельных 
операций процесса охлаждения сы-
рья до установленной температуры; 
наблюдения за ходом процесса 
охлаждения по внешним признакам и 
показаниям КИП; регулирования 
температуры и времени охлаждения; 
проверки внешним осмотром или по 
результатам анализа качества охла-
ждения сырья; контроля качества; 
оформления документации о каче-
стве продукции и состоянии обору-
дования. 
Умения:  
приемки сырья животного проис-
хождения;  отбора проб на анализ и 
порядок проведения несложных ана-
лизов; контроля качества изготовле-
ния продукции на любой стадии про-
цесса охлаждения или заморозки;  
соблюдения требований к состоянию 
рабочего места и оборудования в со-
ответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности;  установки и размещения 
продукции, уложенной в тару в хо-
лодильные и морозильные камеры; 
контролировать и регулировать тем-
пературный режим при помощи 
КИП; ведения первичной документа-
ции; безопасного обслуживания обо-
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рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения. 
Знания:  
общие сведения о мясном  скотовод-
стве; физико-химические, органолеп-
тические, технологические и микро-
биологические свойства мясного сы-
рья; требования к качеству мясного 
сырья, действующие стандарты на 
заготовляемое мясо; ход приемки 
сырья животного происхождения;  
правила отбора проб на анализ и по-
рядок проведения несложных анали-
зов; требования к контролю качества 
изготовления продукции на любой 
стадии процесса охлаждения или за-
морозки; режимы первичной перера-
ботки мясного сырья; требования к 
состоянию рабочего места и обору-
дования в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, тре-
бованиями охраны труда, пожарной, 
промышленной и экологической без-
опасности; правила установки и раз-
мещения продукции, уложенной в 
тару в холодильные и морозильные 
камеры; требования к контролю и 
регулировке температурного режима 
при помощи КИП; формы и правила 
ведения первичной документации; 
устройство, принцип действия, пра-
вила безопасного обслуживания обо-
рудования для количественного уче-
та, транспортировки и хранения, 
внутризаводского перемещения сы-
рья и продуктов животного проис-
хождения; принцип действия обору-
дования по первичной обработке сы-
рья животного происхождения. 

Обеспечение дея-
тельности структур-
ного подразделения 

ПК 3.1.  
Планировать основные 
показатели производ-
ственного процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 
подразделения; оценки эффективно-
сти деятельности структурного под-
разделения организации; принятия 
управленческих решений. 
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Умения: 
рассчитывать выход продукции в ас-
сортименте; рассчитывать экономи-
ческие показатели структурного под-
разделения организации. 
Знания: 
принципов и форм организации про-
изводственного процесса; методики 
расчета выхода продукции; структу-
ры издержек производства и пути 
снижения затрат; методики расчета 
экономических показателей. 

ПК 3.2.  
Планировать выполне-
ние работ исполнителя-
ми. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 
подразделения; оценки эффективно-
сти деятельности структурного под-
разделения организации; принятия 
управленческих решений. 
Умения:  
планировать работы исполнителям в 
соответствии с установленными 
должностными инструкциями работ-
ников; оформлять планы работы по 
установленной форме; проверять 
планы на конкретность, достижи-
мость, проверяемость. 
Знания:  
принципы и виды планирования ра-
боты бригады (команды); основные 
приемы организации работы испол-
нителей; способы и показатели оцен-
ки качества работ, выполняемых 
членами бригады (команды). 

ПК 3.3. Организовывать 
работу трудового кол-
лектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; контроля 
качества сырья, вспомогательных, 
упаковочных материалов, полуфаб-
рикатов и готовой продукции при 
производстве продуктов животного 
происхождения; расчета потребности 
производства в сырье, материалах и 
таре; инструктажа и обучения персо-
нала на рабочих местах; обеспечения 
безопасных условий труда на произ-
водстве; разработки мероприятий с 
целью устранения рисков или сни-
жения их до допустимого уровня и 
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повышения безопасности выпускае-
мой продукции; участия в планиро-
вании основных показателей произ-
водства. 
Умения:  
применять методики контроля каче-
ства сырья, вспомогательных, упако-
вочных материалов, полуфабрикатов 
и готовой продукции при производ-
стве продуктов животного проис-
хождения; правильно оформлять 
учетно-отчетную документацию; со-
ставлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары; рассчитывать по-
требности производства в сырье, 
вспомогательных, упаковочных ма-
териалах и таре; проводить инструк-
таж и обучение персонала на рабочих 
местах; организовывать бесперебой-
ную ритмичную работу на производ-
ственном объекте; обеспечивать без-
опасные условия труда на производ-
стве. 
Знания:  
принципы и виды планирования ра-
боты бригады (команды); основные 
приемы организации работы испол-
нителей; правила и принципы разра-
ботки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета ра-
бочего времени. 

ПК 3.4.  
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
работы трудового кол-
лектива. 

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; 
расчета показателей производитель-
ности труда; расчета экономического 
эффекта от внедрения мероприятий 
НОТ; расчета суммы прибыли, про-
цента рентабельности; расчета пока-
зателей использования производ-
ственной мощности, основных и 
оборотных средств.  
Умения:  
использовать различные методы кон-
троля работы исполнителей (провер-
ка и анализ документов, текущее 
наблюдение за работой, измерения и 
др.); сопоставлять результаты работы 
исполнителей установленным стан-
дартам деятельности; осуществлять 
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анализ и оценивать работу исполни-
телей по результатам сопоставления; 
принятия управленческого решения 
по повышению результативности ра-
боты предприятия и подразделения. 
Знания: 
способы и показатели оценки каче-
ства работ, выполняемых членами 
бригады (команды). 

ПК 3.5.  
Вести учётно-отчётную 
документацию. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-
отчетной документации; проверки 
товарного оформления и хранения 
продукции; оформления документов 
на отпущенную продукцию; состав-
ления отчетов по расходу сырья, 
вспомогательных материалов, упа-
ковки и тары; учета брака и анализа 
причин образования дефектов про-
дукции. 
Умения: 
правильно оформлять учетно-
отчетную документацию; проверять 
операции по товарному оформлению 
и хранению продукции; проверять 
правильность оформления докумен-
тов на отпущенную продукцию; со-
ставлять отчеты по расходу сырья, 
материалов и тары; вести учет брака 
и анализ причин образования дефек-
тов продукции; определять потреб-
ности в рабочей силе; проводить ин-
структаж и обучение персонала на 
рабочих местах; учитывать рабочее 
время и контролировать выполнение 
производственных плановых зада-
ний. 
Знания: 
учет и отчетность в производстве 
продуктов животного происхожде-
ния; основы производственного уче-
та; материальный баланс сырья, 
вспомогательных, упаковочных ма-
териалов и тары; нормы времени и 
выработки по технологическим опе-
рациям. 

Освоение видов ра-
бот по одной или не-
скольким професси-

 Умения: 
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ям рабочих, должно-
стям служащих 

 Знания: 

 

*Перед прохождением практики (не позднее, чем за две недели до ее 
начала) обучающийся получает задание по выпускной квалификационной 
работе, в соответствии с которым выполняет виды работ на предприятии. 
Данные виды работ направленны на реализацию компетенций, относящихся 
к профессиональному модулю (модулям), с содержанием которого связана 
тематика выпускной квалификационной работы. 
 

6. ОТЧЕТНАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

Защита отчетов по производственной практике (преддипломной) 
проходит на кафедре преподавателя, являющегося руководителем выпускной 
квалификационной работы. Результатом защиты является оценка в форме 
зачета. 

Отчет о прохождении производственной практики (преддипломной) 
должен соответствовать следующим требованиям:  

 дневник и отчет должны быть написаны от 1-го лица в повествовательной 

форме;  

 текст должен располагаться на одной стороне листа бумаги формата А4, 

иметь книжную ориентацию для основного текста, и альбомную, если это 

необходимо, – для размещения схем, рисунков, таблиц и т.п.;  

 оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman;  размер шрифта 

– 14;  

 межстрочный интервал – 1,5;  

 поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 2,5 см, правое – 1,5 

см;  отступ первой строки – 1,25 см; 

  способ выравнивания – по ширине для основного текста (для заголовков, 

списков и других элементов текста можно выбирать другие способы вырав-

нивания, например заголовки можно размещать по центру);  
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 для выделения заголовков, ключевых понятий допускается использование 

других способов начертания (курсив, полужирное); 

 кавычки в тексте оформляются единообразно (либо « », либо " ");  

 расположение номера страниц – снизу по центру; 

  номер страницы на первом листе (титульном) не ставится;  

 в отчетной документации по производственной практике (преддипломной) 

осуществляется сквозная нумерация страниц. 

  к отчету должны быть приложены сведения и материалы, собранные в ходе 

прохождения практики для написания выпускной квалификационной работы 

(дипломной работы). Расположение материалов в отчетной документации:  

Титульный лист  

1. Производственная характеристика (отзыв) руководителя практики - работ-

ника предприятия, закрепленного в качестве руководителя  

2. Аттестационный лист  

 3. Дневник прохождения производственной практики   

4. Отчет о прохождении производственной практики   

5. Приложения.  

Титульный лист должен содержать следующие основные сведения: 

наименование вуза, название отчета, ф.и.о. студента, место прохождения 

практики, руководителей практики.  

Студент обязан записывать выполняемую им работу в дневник произ-

водственной практики в тот же день, а в случае отсутствия условий для веде-

ния записей (выезд в хозяйство, экстренная работа и т.п.) – не позже вторых-

третьих суток.  

Отчет о прохождении производственной практики (преддипломной) 

составляется на основе дневника практики и должен иметь следующую 

структуру   

 Введение  
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 Основной текст отчета 

  Выводы  

 Список использованных источников  

Дневник и отчет подписываются студентом и сдаются на кафедру не позднее 

даты, утвержденной планом учебного процесса 
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Приложение 1 
 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ  
 

Ф.И.О. обучающегося  

Учебное заведение ФГБОУ ВО Брянский ГАУ 

Группа  

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхожде-

ния (базовый уровень) 

Вид практики Производственная (преддипломная) 
Место практики  

________________________________________________________ 

Сроки прохождения 
практики 

 
с ___________________по __________________ 20____г. 

 
ОЦЕНКА СФОРМИРОВАННОСТИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ  

КОМПЕТЕНЦИЙ 
 

Код 
ПК 

Наименование ПК Уровень освоения 
компетенций  осво-

ена/не освоена 

   

   

   

   

 
 
 

Руководитель производственной практики от организации прохождения практики 

_________________      ___________________________________________________ 
        (подпись)                                                (Фамилия, Инициалы, должность) 
    
        М.П. 
 

 

Руководитель производственной практики от образовательной организации 

 _________________      ___________________________________________________ 
        (подпись)                                               (Фамилия, Инициалы, должность) 
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Приложение 2 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА 
на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения производственной практики 
 

_______________________________________________________________________ 
                                                                         (Ф.И.О.) 
Специальность: 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения (базо-

вый уровень) 

Курс___________, группа ____________ 

Вид практики: Производственная (преддипломная) 

Место прохождения практики:  

___________________________________________________________________________ 

Оценка сформированности общих компетенций:  

Код Формируемые общие компетенции (ОК) 

Уровень освоения 
общих компетен-
ций (освоена/ не 

освоена) 
ОК 01.   
ОК 02. 
 

  

ОК 03.   
ОК 04   
ОК 05.   
ОК 06.   
ОК 07.   
ОК 08.   
ОК 09   

 

 
1. Соблюдение трудовой дисциплины и техники безопасности: 
_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

2. Дополнительные сведения об обучающимся (если таковы имеются): 
_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
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3. Рекомендация по результатам прохождения практики (оценка): 
_____________________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики от организации: __________________________________________ 
                                                                                                                                                                     Ф. И. О.   

                                                                                                              
______________________  

                                                                                                        (подпись) 
                                                                                        

                                                                                                                                   М П 
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Приложение 3 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования «Брянский государственный аграрный университет» 

 

Факультет среднего профессионального образования 

 

 

ОТЧЕТ 

о прохождении производственной практики 
(преддипломной) 

 
по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения (ба-
зовый уровень) 

 
 

ВЫПОЛНИЛ(А): 

студент(кА) ______ курса 

группы_______________ 

______________________ 
(фамилия и инициалы студента) 
 
Руководитель практики: 

___________________________ 
(фамилия и инициалы руководителя) 

 
 
 
 
 
 

Брянская область 
20___ 
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Приложение 4 
 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

ФГБОУ ВО Брянский ГАУ 

 

Факультет среднего профессионального образования 

 

 

ДНЕВНИК 

прохождения производственной практики 

(преддипломной) 

 

специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного проис-

хождения (базовый уровень) 

студента (ки) группы  ___________     

_____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

Наименование организации__________________________________________________ 

 

Руководитель практики от предприятия 

_____________________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

Руководитель практики от учебного учреждения 

__________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 

 

Оценка:________________ 

 

 

 

Брянская область 

20___ 
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№ п/п 

 
Содержание выполненных работ 

Подпись руководителя
практики 

от профильной 
 организации 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

 

Руководитель практики  
от организации, 
______________________           _______________          ______________________________ 
        (должность)                                    (подпись)                                  (Фамилия, Инициалы) 
 
            М.П. 



 

 

35 

 

 

Приложение 5 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования «Брянский государственный аграрный университет» 

 

Факультет среднего профессионального образования 

 

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ 

 

на производственную практику (преддипломную) 

для  
___________________________________________________________________ 

(ФИО студента полностью) 

 

Студент курса                           Группа №    

 

Место прохождения практики: _______________________________________ 
                                                      (указывается полное наименование организации в соответствии с уставом) 

 

Виды и качество выполнения работ 

Перечень вопросов, подлежащих разработке Количество часов, 
отведенное на вы-

полнение работ 
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ВСЕГО 144 

 

Руководитель практики 
от Университета:       
                                                                                            подпись                                   фамилия, инициалы 

Задание принято к исполнению    _____________       ____________________   
                                                                  подпись                                       фамилия, инициалы 

 

 

Дата выдачи задания «_____» 20____ г. 

Дата сдачи отчета  «______»_______________20____  г. 

 

 

Задание принял к исполнению _____________/__________________________/ 
                                                                                  подпись                            фамилия, инициалы обучающегося 

 


