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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

  

Рабочая программа производственной практики является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности в части освоения 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения, входящей в 

состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология 

и биотехнологии и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):  

- ведение технологического производства продуктов питания из мяса и  

колбасных изделий; 

- контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой  

продукции в процессе производства продуктов питания животного  

происхождения. 

Рабочая программа производственной практики может быть использована 

для обучения по профессиональной подготовка кадров и переподготовка 

квалифицированных работников по профессии 19.01.19 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания животного происхождения, входящей в состав 

укрупненной группы специальностей  19.00.00 Промышленная экология и 

биотехнологии. 

1.2. Цели и задачи производственной практики  

    Целью производственной практики является создание условий для 

формирования профессиональных умений, закрепления знаний и  

практического опыта, необходимых  общих  и профессиональных компетенций 

по специальности  

Задачи практики: 

- формирование у обучающихся первоначальных профессиональных умений в 

рамках модулей ОПОП по основным видам профессиональной деятельности 

для освоения рабочей профессии; 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 
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процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной профессии.  

1.3. Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики по видам 

профессиональной деятельности  обучающийся должен уметь:   

- применять методики контроля качества сырья , вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве мясного сырья ;  

-правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

- планировать основные показатели производства продукции; осуществлять 

мониторинг технологических операций производства;  

- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; - 

-проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; -

- 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;  

- учитывать рабочее время и выработке работающих;  

-контролировать выполнение производственных плановых заданий;  

  1.4. Количество часов на освоение программы производственной 

практики  

В рамках освоения ПМ 02 - 144 часа.  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы производственной практики 

является  

- сформированность у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам 

профессиональной деятельности (ВПД): 

- контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой  

продукции в процессе производства продуктов питания животного  

происхождения. 

В рамках программы профессионального модуля обучающимися 

осваиваются общие и профессиональные компетенции, личностные результаты 

(ЛР), предусмотренные рабочей программой воспитания, в соответствии с 

требованиями ФГОС. 

Общие компетенции 

 
Код Наименование результата освоения практики 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 
ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 
ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 
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принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 
ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
ПК 2.1 Проводить организационно – технические  

мероприятия для обеспечения лабораторного  

контроля качества и безопасности сырья,  

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе  

производства продуктов питания животного  

происхождения 
ПК 2.1 Проводить лабораторные исследования  

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и  

готовой продукции в процессе производства  

продуктов питания животного происхождения.
 

 
 

Личностные результаты 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономическиактивныйи 

участвующийв студенческом территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей 

ЛР 5 
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многонационального народа России 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в 

команде, вести диалог, в том числе с использованием средств 

коммуникации 

ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации 

из различных источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в 

том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 15 

Способный к инновационной активности: стремящийся к 

профессиональному росту и инновационному характеру 

профессиональной деятельности, проявляющий организаторские 

и исследовательские способности, инициативность, 

целеустремленность, креативность, упорство в достижении цели, 

лидерство 

ЛР 16 

Готовый к высокой предпринимательской активности, имеющий 

высокую предпринимательскую культуру, соблюдающий 

этические нормы предпринимательства 

ЛР 17 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики  
 

Код 

компетенц

ий 

и 

личностны

х 

результато

в 

Код и 

наименования 

профессиональ

ных модулей 

 

Количе

ство 

часов 

по ПМ 

 

Виды 

работ 

Наименования тем 

производственной практики 

 

Количест

во часов 

по темам 

 

ПК 2.1-2.2 

 

ЛР 1- ЛР 

17 

ОК 1- ОК 9 

 

ПМ. 02 

Контроль 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания 

животного 

происхождения 

144 ПП 1. Правила охраны труда, 

техники безопасности, 

санитарии и гигиены, 

противопожарной безопасности 

при прохождении 

производственной практики 

6 

2.  Ознакомление с 

эксплуатационной 

документацией на различные 

виды оборудования 

6 

3. Контроль качества сырья. 6 

4. Обслуживание рабочего 

места 

6 

5. Контроль качества 

полуфабрикатов 

6 

6. Приемка специй 6 

7. Техническая документация, 

при приемке на 

мясоперерабатывающие 

предприятие.  

6 

8. Виды контроля на 

предприятиях. 

6 

9. Микробиологический 

контроль. 

6 

10. Производственный 

контроль. 

6 

11. Производственный 

контроль мяса и мясных 

продуктов 

6 

12. Микробиологический 

контроль мяса и субпродуктов 

6 

13. Микробиологический 

контроль колбасных изделий и 

продуктов из мяса 

6 

14. Микробиологический 

контроль полуфабрикатов, 

кулинарных изделий и 

быстрозамороженных готовых 

блюд (БЗБ) 

6 

15. Микробиологический 6 
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контроль консервов 

16. Методы 

микробиологического контроля 

6 

17. Производственный 

контроль тушек, мяса птицы 

6 

18. Производственный 

контроль вспомогательных 

материалов, сырья и других 

продуктов 

6 

19. Методы 

микробиологического анализа 

вспомогательных материалов, 

сырья и других продуктов 

6 

20. Текущий государственный 

санитарно-эпидемиологический 

надзор мяса убойных животных 

и продукции из него 

6 

21. Производственный 

контроль санитарного 

состояния предприятий 

6 

22. Виды бракеража готовых 

изделий. 

6 

23. Контроль качества 

выпускаемой продукции 

6 

24. Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета. 

6 

    Всего часов: 144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

4.1. Требования к условиям проведения производственной 

практики.  

Реализация рабочей программы производственной практики 

предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых 

между колледжем  и предприятием/организацией, куда направляются 

обучающиеся.  

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса  

Производственная практика проводится концентрированно в рамках 

каждого профессионального модуля. Условием допуска обучающихся к 

производственной практике является освоенная учебная практика.  

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Руководство производственной практикой осуществляют 

преподаватели или мастера производственного обучения, а также работники 

предприятий/организаций, закрепленные за обучающимися.  

Мастера производственного обучения, осуществляющие 

непосредственное руководство производственной практикой обучающихся, 

должны иметь квалификационный разряд по профессии на 1-2 разряда выше, 

чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее профессиональное 

образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

осуществляется руководителем в форме дифференцированного зачёта.  

 По завершению профессионального модуля обучающийся проходит 

квалификационный экзамен. Квалификационный экзамен проводятся в 

форме выполнения практической квалификационной работы, содержание 

работы должно соответствовать определённому виду профессиональной 

деятельности, сложность работы должна соответствовать уровню 

получаемой квалификации. Для проведения квалификационного экзамена 

формируется комиссия, в состав которой включаются представители ОУ и 

предприятия, результаты экзамена оформляются протоколом.  

Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по  

профессиональному модулю, а также личностные результаты фиксируются в 

документации, которая разрабатывается образовательным учреждением 

самостоятельно. 

 
Результаты обучения 

(освоенные компетенции и личностные 

результаты воспитания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

 

ПК 2.1 Проводить организационно – 

технические  

мероприятия для обеспечения 

лабораторного  

контроля качества и безопасности сырья,  

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе  

производства продуктов питания животного  

происхождения 

ЛР 1- ЛР 17 , ОК 1- ОК 9 
ПК 2.2. Проводить лабораторные 

исследования  

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и  

готовой продукции в процессе 

производства  

продуктов питания животного 

происхождения. 

ЛР 1- ЛР 17, ОК 1- ОК 9 

Практическая работа 

Дифференцированный зачёт 
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