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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 04 Обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке является частью  

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в 

соответствии с ФГОС СПО  19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения в части освоения основных видов 

профессиональной деятельности (ВПД): «Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору)» 

Осуществление интеграции программных модулей и квалификаций: 

 

Перечень профессиональных компетенций 
Код Профессиональные компетенции 

ПК 2.1. 

Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. 
Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

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. 
 

Перечень общих компетенций: 

Код Общие компетенции 

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 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. 
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1.1.Цели и результаты производственной практики   

С целью освоения указанного вида профессиональной деятельности и 

соответствующих профессиональных компетенций обучающийся должен: 

иметь 

практический 

опыт 

Практический опыт: проверки соблюдения нормативов и правил удаления 

отходов; контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; инструктажа и обучение 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 производства продукции и 

оказания услуг в области профессиональной деятельности; учета брака и 

анализ причин образования дефектов продукции; разработки предложений 

по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 

разработки предложений по устранению отклонений от нормативов. 

уметь 

Умения: применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве мяса и мясных продуктов; осуществлять мониторинг 

технологических операций производства мяса и мясных продуктов;  

проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;  

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения в 

их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложения по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции; разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов;  контролировать выполнение 

производственных плановых заданий; разрабатывать мероприятия с целью 

устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

знать 

Знания: требования охраны труда; производственный контроль на 

предприятиях отрасли; виды брака и его учет в производстве; 

материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и 

тары. 

 

1.2.Количество часов на освоение программы практики: 108 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.2  Содержание обучения по программе производственной практики  

Код 

ПК 

Код наименования 

профессиональног

о модуля, код и 

наименование 

МДК 

Кол-во 

часов на 

производстве

нную 

практику по 

ПМ и 

соответствую

щим МДК 

Виды работ 

1 2 3 4 

ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3 

МДК. 04.01 

Технологическ

ий контроль и 

управление 

качеством мяса 

и 

мясопродуктов 

108 

1. Проведение контроля сырья при производстве 

колбасных изделий. 

2. Проведение контроля вспомогательных материалов при 

производстве колбасных изделий. 

3. Проведение контроля сырья при производстве мясных 

и мясосодержащих полуфабрикатов. 

4. Проведение контроля вспомогательных материалов при 

производстве мясных и мясосодержащих 

полуфабрикатов. 

5. Проведение контроля сырья при производстве 

продуктов из мяса. 

6. Проведение контроля вспомогательных материалов при 

производстве продуктов из мяса. 

7. Проведение контроля готовых продуктов: вареных 

колбасных изделий. 

8. Проведение контроля готовых продуктов: варено-

копченых колбасных изделий. 

9. Проведение контроля готовых продуктов: 

полукопченых колбасных изделий. 

10. Проведение контроля готовых продуктов: запеченных 

колбасных изделий. 

11. Проведение контроля готовых продуктов: кровяных 

колбас. 

12. Проведение контроля готовых продуктов: ливерных 

колбас. 

13. Проведение контроля готовых продуктов: 

ферментированных колбас. 

14. Проведение контроля готовых продуктов: 

цельномышечных продуктов из мяса. 

15. Проведение контроля готовых продуктов: 

реструктурированных продуктов из мяса. 

16. Осуществление отбора проб и выполнение анализов 

по определению состава сырья и качества готовой 

продукции. 

17. Проведение контроля сырья при производстве мясных 

и мясосодержащих консервов. 

18. Проведение контроля вспомогательных материалов 

при производстве мясных и мясосодержащих консервов. 

19.  Проведение контроля сырья при производстве 

сублимированных мясных продуктов. 

20. Изучение влияния тары на сроки хранения мясных и 

ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3 

МДК. 04.02 
Экологическая 
безопасность 
пищевых 
производств 

ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3 

Производствен
ная практика 
(по профилю 
специальности) 
по модулю 
ПМ.04 
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мясосодержащих консервов. 

21. Требования к качеству и технологическому процессу 

производства детских консервов на мясной основе. 

22. Изучение схемы контроля технологического процесса 

фасования при производстве мясных и мясосодержащих 

консервов. 

23. Изучение схемы контроля технологического процесса 

укупоривания банок производстве мясных и 

мясосодержащих консервов. 

24. Оценка качества закаточного шва при производстве 

мясных и мясосодержащих консервов. 

25. Оценка качества тары при производстве мясных и 

мясосодержазщих консервов. 

26. Осуществление контроля производственных стоков и 

выбросов, пригодных и непригодных для дальнейшей 

промышленной переработки. 

27. Контроль устойчивости лакокрасочных покрытий 

банок и крышек при стерилизации в модельных средах. 

28. Контроль качества поперечного шва при производстве 

мясных и мясосодержащих консервов. 

29. Осуществление контроля миграции металлов из банок 

и крышек в модельную среду или продукт. 

30. Осуществление оценки качества мясных концентратов 

(мясных бульонных кубиков). 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация производственной практики проводится  на базе: Общество 

с ограниченной ответственностью "Агропромышленный холдинг «Мастер-

Прайм. Березка», по адресу: 

363330, Республика Северная Осетия - Алания, Ардонский район, г. 

Ардон, ул. Ленина, д. 63а 

Договор с ООО «Агропромышленный холдинг «Мастер-Прайм. Березка» 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

1. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья: учебник для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. -2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. -720 с. - ISBN 

978-5-8114-8687-8. - Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. - URL: https://e.lanbook.com/book/179632 (дата обращения: 

24.06.2022). - Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе: учебное пособие для спо / Б. Ф. Бессарабов, А. А. 

Крыканов, Н. П. Могильда. - 2-е изд., стер. -Санкт-Петербург: Лань, 2021.- 

336 с. - ISBN 978-5-8114-8177-4. -Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/173099  

3. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Печи коптильные / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 

2022. - 56 с. - ISBN 978-5-507-44266-9. - Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. -URL: https://e.lanbook.com/book/220457   

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Конструирование, расчет и постановка на производство: учебное пособие для 

спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. -Санкт-Петербург: Лань, 2022.- 64 с. - ISBN 

https://e.lanbook.com/book/179632
https://e.lanbook.com/book/173099
https://e.lanbook.com/book/220457
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978-5-8114-9004-2. - Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. -URL: https://e.lanbook.com/book/208577  

 

Дополнительные источники 

1. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко.- 2-е изд., 

стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2021. -80 с. — ISBN 978-5-8114-8541-3. - 

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

https://e.lanbook.com/book/177024   

2. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Куттер: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. - Санкт-

Петербург: Лань, 2022. - 72 с. — ISBN 978-5-8114-9513-9. - Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/201623   

3. Зуев Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Машины для перемешивания фарша: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. 

В. Пеленко, В. А. Демченко. -Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 76 с. -ISBN 978-

5-8114-9512-2. - Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. - URL: https://e.lanbook.com/book/201626  

 

 
ЭЛЕКТРОННО-БИБЛИОТЕЧНЫЕ СИСТЕМЫ 

 

№ 

п/п 

Название БД (пакета), 

производитель 
Адрес сайта Реквизиты договора Срок оказания 

услуги 

1.  «Сетевая электронная 

библиотека аграрных вузов». 

Издательство Лань 

https://e.lanbook.com   Договор № сэб нв-169  
от 23.12.2019г. 

23.12.2019г. 
пролонгируетс

я 

2.  
Электронно-библиотечная 

система «Book» ООО «КноРус 

медиа»  
www.book.ru   

Договор № 18511519  
от 11.09.2023г. 

19.09.2023г. - 
19.09.2024г. 

Договор № 18515629 
от 12. 09. 2024г. 

19.09.2024г. - 
19.09.2025г. 

3.  Электронно-библиотечная 

система «Лань» (доступ к 
https://e.lanbook.com 

Договор № 1-24/2023 от 

13.07.2023г. 
01.09.2024г. 
01.09.2025г. 

https://e.lanbook.com/book/208577
https://e.lanbook.com/book/177024
https://e.lanbook.com/book/201623
https://e.lanbook.com/book/201626
http://www.e.lanbook.ru/
http://www.book.ru/
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коллекции "ФПУ. 10-11 кл. 

Изд-во «Просвещение») 
Договор № 1-24/2024 от 

21.05.2024г. 

01.09.2024г. 
01.09.2025г. 

4.  Электронно-библиотечная 

система «Лань» издательства 

«Лань» 
https://e.lanbook.com   

Договор № 1-24/2023  
от 13.12.2023г. 

09.01.2024г. - 
09.01.2025г. 

5.  Система автоматизации 

библиотек ИРБИС64 
Портал 

информационно-тех. 

сопровождения 

http://support.open4u.ru 

Договор № А-12819 
от 28.03 2024г. 

28.03 2024г. - 
28.03.2025г. 

 

 

 

 Особенности обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидов 

Обучение по дисциплине обучающихся с ограниченными 

возможностями  здоровья осуществляется с учетом особенностей 

психофизического развития,  индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся. 

Содержание образования и условия организации обучения обучающихся 

с ограниченными возможностями здоровья определяются адаптированной 

образовательной программой, а для инвалидов также в соответствии с  

индивидуальной программой реабилитации инвалида. 

Освоение дисциплины обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья может быть организовано как совместно с другими обучающимися,  

так и в отдельных группах. Предполагаются специальные условия для  

получения образования обучающимися с ограниченными возможностями  

здоровья. Медицинские ограничения регламентированы Перечнем  

медицинских противопоказаний Министерства здравоохранения Российской 

Федерации. 

Подбор и разработка учебных материалов производятся с учетом  

предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, с  

 использованием специальных технических средств и информационных 

систем. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается  

с учетом индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с  

http://www.e.lanbook.ru/
http://support.open4u.ru/
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ОВЗ предусматривается доступная форма предоставления заданий 

оценочных средств. Студентам с инвалидностью увеличивается время на 

подготовку ответов на контрольные вопросы. Для таких студентов 

предусматривается доступная форма предоставления ответов на задания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Знания в области сдачи-

приемки сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 

ПК 1.2.  

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

Знания в области 

организации 

технологического 

сопровождения 

производства продуктов 

питания из мясного 

сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 
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инструкциями. инструкциями 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения 

ситуационных задач 

применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа 

и интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 

ОК 04 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Демонстрация 

собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и 

командной работы в 

соответствии с заданной 

ситуацией (осуществляет 

обмен информацией с 

другими членами 

команды, осуществляет 

презентацию 

результатов работы 

команды) 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 

ОК 05  

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Демонстрирует 

способность находить, 

воспринимать и 

использовать 

информацию на 

государственном языке 

Российской Федерации, 

полученную из печатных 

и электронных 

источников для решения 

стандартных 

коммуникативных задач 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

Результаты выполнения 

работ, ориентируясь на 

сохранение окружающей 

среды, 

ресурсосбережение, 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 
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применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

применяя знания об 

изменении климата, 

принципах бережливого 

производства, 

эффективные действия в 

чрезвычайных ситуациях 

заданий по самостоятельной 

работе 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Результаты поиска, 

адаптации и применения 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

практических/ лабораторных 

занятий; заданий по учебной и 

производственной практикам; 

заданий по самостоятельной 

работе 
 

Одной из форм контроля результатов практики является дневник 

практики, который ведется обучающимся в процессе прохождения практики.  

По результатам практики обучающимся составляется отчет, который 

утверждается организацией.  

В качестве приложения к дневнику практики обучающийся оформляет 

графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, 

подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых 

документами соответствующих организаций (где проходила практика). 
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