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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения в части 
освоения вида профессиональной деятельности (ВПД):  

- организация и ведение технологического процесса производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного 
сырья (по выбору); 

- обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех 
этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору); 

- обеспечение деятельности структурного подразделения. 
1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной):  
-углубление первоначального практического опыта обучающегося; 
-развитие общих и профессиональных компетенций; 
-проверка готовности к самостоятельной трудовой деятельности; 
-подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных 
организационно-правовых форм. 
1.3. Требования к результатам освоения производственной практики (преддипломной): 

В результате прохождения производственной практики (преддипломной) обучающихся 
должен: 

Иметь практический опыт работы: 
- 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 производства мяса и мясных продуктов;  
- проверки товарного оформления и хранения продукции;  
- оформления документов на отпущенную продукцию;  
- проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;  
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;  
- 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 производства;  
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и 

тары;   
- анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам;  
- разработки предложений по устранению отклонений от нормативов; 
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;  
- участия в разработке предложений по плану выпуска продукции;  
- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;  
- определения потребности в рабочей силе;   
- инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;  
- учета рабочего времени и выработки работающих;  
- организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте;   
- обеспечения безопасных условий труда на производстве;   
- участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и 



оказания услуг в области профессиональной деятельности; составления отчетов по 
расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки 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 снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 

- приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья;   
- распределения поступающего сырья на переработку;  
- первичной обработки сырья; проверки качества сырья, поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с требованиями технической документации; контроля 
температуры и времени охлаждения (заморозки);  

- подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения; 
выполнения отдельных операций процесса охлаждения сырья 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 охлаждения 

сырья;  
- контроля качества;  
- оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования; 
- планирования работы структурного подразделения;  
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

принятия управленческих решений. 
 
Умения:  

- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 
материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных 
продуктов;  

- правильно оформлять учетно-отчетную документацию;  
- 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; 

обеспечивать безопасные условия труда на производстве;  
- учитывать рабочее время и выработку работающих;  
- контролировать выполнение производственных плановых заданий;  
- разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции 
- планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки мяса;  
- осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и мясных 

продуктов;  
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;  
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 

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;   
- разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;   
- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре;  
- определять потребности в рабочей силе;  
- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;  
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;   
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;  
- учитывать рабочее время и выработку работающих; контролировать выполнение 

производственных плановых заданий;  
- разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
- рассчитывать выход продукции в ассортименте;  
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 
- планировать работы исполнителям в соответствии с установленными 

должностными инструкциями работников;  
- оформлять планы работы по установленной форме;  
- проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость; 
- учитывать рабочее время и контролировать выполнение производственных 

плановых заданий. 
Знания: 

- требования охраны труда;  
- производственный контроль на предприятиях отрасли;  
- учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения;  
- основы производственного учета;  
- методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных материалов 

и тары;  
- виды брака и его учет в производстве;  
- материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по технологическим операциям; 
- общие сведения о мясном скотоводстве;   
- физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические 

свойства мясного сырья;  
- требования к качеству мясного сырья, действующие стандарты на заготовляемое 

мясо;   
- ход приемки сырья животного происхождения;   
- правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов; 

требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии 
процесса охлаждения или заморозки;   

- режимы первичной переработки мясного сырья; требования к состоянию рабочего 
места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, 
требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической 
безопасности;   

- правила установки и размещения 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, правила безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского 
перемещения сырья и продуктов животного происхождения;   

- принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного 
происхождения; 

- принципов и форм организации производственного процесса;  
- методики расчета выхода продукции; структуры издержек производства и пути 

снижения затрат;  
- методики расчета экономических показателей; 
- принципы и виды планирования работы бригады (команды);  
- основные приемы организации работы исполнителей;  
- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады 

(команды). 
-  

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики 
(преддипломной)– 144 часа (4 недели). 
 
 

 


	Иметь практический опыт работы:
	- 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 производства мяса и мясных продуктов;
	- проверки товарного оформления и хранения продукции;
	- оформления документов на отпущенную продукцию;
	- проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;
	- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;
	- 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 производства;
	- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;
	- анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам;
	- разработки предложений по устранению отклонений от нормативов;
	- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;
	- участия в разработке предложений по плану выпуска продукции;
	- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;
	- определения потребности в рабочей силе;
	- инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;
	- учета рабочего времени и выработки работающих;
	- организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте;
	- обеспечения безопасных условий труда на производстве;
	- участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности; составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки 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 снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов;
	- приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья;
	- распределения поступающего сырья на переработку;
	- первичной обработки сырья; проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) в соответствии с требованиями технической документации; контроля температуры и времени охлаждения (заморозки);
	- подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения; выполнения отдельных операций процесса охлаждения сырья 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 охлаждения сырья;
	- контроля качества;
	- оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования;
	- планирования работы структурного подразделения;
	- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; принятия управленческих решений.
	Умения:
	- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов;
	- правильно оформлять учетно-отчетную документацию;
	- 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; обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
	- учитывать рабочее время и выработку работающих;
	- контролировать выполнение производственных плановых заданий;
	- разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции
	- планировать основные показатели производства продукции и оказания услуг в области производства и переработки мяса;
	- осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и мясных продуктов;
	- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;
	- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 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;
	- разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;
	- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре;
	- определять потребности в рабочей силе;
	- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
	- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте;
	- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
	- учитывать рабочее время и выработку работающих; контролировать выполнение производственных плановых заданий;
	- разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;
	- рассчитывать выход продукции в ассортименте;
	- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
	- планировать работы исполнителям в соответствии с установленными должностными инструкциями работников;
	- оформлять планы работы по установленной форме;
	- проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость;
	- учитывать рабочее время и контролировать выполнение производственных плановых заданий.

