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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса 
производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 
продукции из мясного сырья 
наименование практики: УП.01 Учебная практика 
            1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики 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 

1.2. Цели и задачи учебной практики: 
          Практика по профилю специальности направлена на формирование у обучающегося общих 
и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и освоение современных 
производственных процессов, адаптацию обучающегося к конкретным условиям деятельности 
организаций различных организационно-правовых форм собственности. 
              1.3. Требования к результатам освоения   учебной практики 
 В результате прохождения производственной практики (по профилю специальности) в 
рамках профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса 
производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 
продукции из мясного сырья должен освоить: 

1.3.1. Перечень общих компетенций 
     Код                       Наименование общих компетенций 

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. 

ЛР 1  Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 
активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 
том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 
участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 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 4 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 
основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 
социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности. 

ЛР 8 

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 9 

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 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 
том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры 

ЛР 12 

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 13 
Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, 
достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 
достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 
условию успешной профессиональной и общественной деятельности 



ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 
возможности личного участия в решении общественных, государственных, 
общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному 
уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически 
ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в 
жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и 
культуре поведения, к красоте и гармонии 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 
Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 
автоматизированных технологических линиях 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. 

ПК 1.2. 
Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 
питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический 
опыт 

Практический опыт: ведения утвержденной учетно-отчетную 
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; 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;  разработки мероприятий с целью устранения 
рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения 
безопасности выпускаемой продукции; участия в планировании 
основных показателей производства; 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. 

Уметь Умения: правильно оформлять учетно-отчетную 
документацию; 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 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. 

Знать Знания: требования охраны труда; учет и отчетность в 
производстве продуктов животного происхождения; основы 
производственного учета; методики расчета норм расхода 
сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 
материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 
материалов и тары; нормы времени и выработки по 
технологическим операциям. 

 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики (по 
профилю специальности): 
В рамках освоения ПМ.01 - 216 часа (6 недель) 
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