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ПРОГРАММА ПРАКТИКИ 
 

1. Цели и задачи производственной практики (по профилю 
специальности) 

 
Программа производственной практики  является частью основной 

профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного 
происхождения» в части освоения квалификации специалист по технологии 
мяса и мясных продуктов и основных видов профессиональной деятельности 
(ВПД):  

- организация и ведение технологического процесса производства 
продукции на автоматизированных технологических линиях производства 
пищевой продукции из мясного сырья 

- обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 
продукции из мясного  сырья на всех этапах ее  производства и обращения 
на рынке 

- обеспечение деятельности структурного подразделения 
 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 
освоившие образовательную программу, могут осуществлять 
профессиональную деятельность: 22 Пищевая промышленность, включая 
производство напитков и табака (в сфере технологий комплексной 
переработки мясного сырья). 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются 
сырье, полуфабрикаты и продукты животного происхождения, продукты 
переработки (вторичное) и отходы; технологическое оборудование; приборы; 
нормативная, проектно-технологическая документация, санитарные, 
ветеринарные и строительные нормы и правила. 

Целями освоения производственной практики является подготовка 
выпускника к выполнению и решению профессиональных задач в области: 22 
Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 
сфере технологий комплексной переработки мясного сырья). 

Задачами освоения производственной практики являются 

закрепление и углубление полученных теоретических знаний с точки зрения 

их применения на практике. 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения при 

прохождении практики 
 

Производственная практика (по профилю специальности) направлена 
на формирование у обучающихся умений, приобретение практического 
опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по 
основным видам профессиональной деятельности. 

Процесс прохождения практики направлен на освоение обучающимися 
следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО по данной 
специальности: 

 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам. 
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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 традиционныхобщечеловеческих 
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, 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 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 наавтоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 
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 
из мясного сырья. 

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. 
 
В результате прохождения практики в рамках каждого 

профессионального модуля обучающихся должен иметь практический опыт: 
 

ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса 



  

производства продукции на автоматизированных технологических 
линиях производства пищевой продукции из мясного сырья» 

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. 
 
ПМ 02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного  сырья на всех этапах ее производства 
и обращения на рынке»: 

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. 

 

ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 
планирования работы структурного подразделения;  
оценки эффективности деятельности структурного подразделения 

организации; 



  

организовывать обеспечение производства продуктов питания 
животного происхождения ; 

принятия управленческих решений; 
контроль хода и оценивание результатов работы трудового 

коллектива; 
составление и ведение учётно-отчётной документации. 

ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» 

подготовки сырья для изготовления мясных полуфабрикатов; 
нарезания, упаковывания и взвешивания полуфабрикатов; 
работы с технической документацией. 

 

3. Организация практики 
Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 

организациях на основе договоров, заключаемых между образовательной 
организацией и организациями: ООО «Агроэко», ООО «Заречное»; АХ 
«Мираторг»; БЭЗРК «Белгранкорм» и другие. 

Практика  проводится как непрерывно, так и путем чередования с 
теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения 
связи между теоретическим обучением и содержанием практики. 

 
4. Структура и содержание практики 
 
4.1 Содержание разделов практики  
ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических 
линиях производства пищевой продукции из мясного сырья» 

Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на 

предприятии 
3 Выработка продукции в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества, безопасности 
4 Упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к 

безопасности 
5 Контроль качества и безопасность сырья и продукции 
6 Контроль хранения и расхода продуктов. 
Индивидуальное задание 
Заключение 
Список используемых источников 
Приложение 

 
ПМ 02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и  
обращения на рынке» 

Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на 

предприятии 
3 Оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов и сырья 
4 Требований к безопасности продукции 
Индивидуальное задание 



  

Заключение 
Список используемых источников 
Приложение 
 

ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 

Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на 

предприятии 

3 Структурная организация предприятия 

4 Маркетинговая деятельность предприятия 
Индивидуальное задание 
Заключение 
Список используемых источников 
Приложение 
 
ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» 

Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на 

предприятии 
3 Технология производства продукции животного происхождения 
4 Характеристика оборудования, используемого при осуществлении 

производства животной продукции 
5 Контроль качества и безопасность готовой продукции 
Индивидуальное задание 
Заключение 
Список используемых источников 
Приложение 
 

4.2 Распределение часов по профессиональным модулям 

Профессиональный 
модуль 

(наименование) 

Кол.  
недель, 
(часов) 

Перечень формируемых компетенций 

ПМ 01 «Организация 
и ведение 
технологического 
процесса 
производства 
продукции на 
автоматизированных 
технологических 
линиях производства 
пищевой продукции 
из мясного сырья» 

МДК.01.01. 
МДК. 01.02 
ПП 01.01 

3 недели 
(108 часов) 

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 
традиционныхобщечеловеческих 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, 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 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 наавтоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями. 

ПМ 02 «Обеспечение 
безопасности, 
прослеживаемости и 
качества пищевой 
продукции из мясного  
сырья на всех этапах 
ее производства и  
обращения на 
рынке» 

МДК.02.01  

ПП 02.01 

5 недель 
(180 часов) 

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 
традиционныхобщечеловеческих 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, 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. 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 из мясного сырья. 



  

ПМ 03 «Обеспечение 
деятельности 
структурного 
подразделения» 

МДК 03.01 
ПП 03.01 

4 недели 
(144 часа) 

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 
традиционныхобщечеловеческих 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, 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 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. 

ПМ 04. «Выполнение 
работ по одной или 
нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям 
служащих» 

МДК 04.01 
ПП 04.01 

4 недели 
(144 часа) 

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 наавтоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями. 
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 из мясного сырья. 

ВСЕГО часов 16 недель 
(576 часов) 

 

 
4.3 Распределение учебного времени для выполнения заданий 



  

практики: 
Наименование 

профессиональ
ного модуля 

Виды работ Кол. 
часов 

Освоен
ные 

компет
енции 

Формы 
отчетност

и 

Формы 
контроля 

ПМ 01 
«Организация и 
ведение 
технологическог
о процесса 
производства 
продукции на 
автоматизирован
ных 
технологических 
линиях 
производства 
пищевой 
продукции из 
мясного сырья» 

МДК.01.01. 
МДК. 01.02 
ПП 01.01 

108 

Выработка продукции в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка качества, 
безопасности 

40 

ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 
ОК 9 

ПК 1.1 
ПК 1.2 

отчет о 
прохожден

ии 
практики, 
дневник, 

аттестацио
нный лист, 
характерис

тика 

задания 
соответств

ующего   
видам 

работ по 
ФОС, 

выполнени
е 

соответств
ующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Упаковка, хранение готовой 
продукции с учетом требований 
к безопасности 

30 

Контроль качества и 
безопасность сырья и 
продукции 

30 

Контроль хранения и расхода 
продуктов. 

44 

ПМ 02 
«Обеспечение 
безопасности, 
прослеживаемос
ти и качества 
пищевой 
продукции из 
мясного  сырья 
на всех этапах 
ее производства 
и обращения на 
рынке» 

МДК.02.01 
ПП 02.01 

180 
Оценка качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов и 
сырья. 

90 

ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 
ОК 9 

ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 

отчет о 
прохожден

ии 
практики, 
дневник, 

аттестацио
нный лист, 
характерис

тика 

задания 
соответств

ующего   
видам 

работ по 
ФОС, 

выполнени
е 

соответств
ующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Требований к безопасности 
продукции. 

90 

ПМ 03 
«Обеспечение 
деятельности 
структурного 
подразделения» 

МДК 03.01 
ПП 03.01 

144 

Структурная организация 
предприятия 

70 ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 
ОК 9 

ПК 3.1 
ПК 3.2 
ПК 3.4 
ПК 3.3 
ПК 3.5 

отчет о 
прохожден

ии 
практики, 
дневник, 

аттестацио
нный лист, 
характерис

тика 

задания 
соответств

ующего   
видам 

работ по 
ФОС, 

выполнени
е 

соответств
ующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Маркетинговая деятельность 
предприятия 

74 

ПМ 04. 
«Выполнение 
работ по одной 
или нескольким 
профессиям 
рабочих, 
должностям 

144 

Технология производства 
продукции животного 
происхождения 

50 ПК 1.1 
ПК 1.2 
ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 

 

отчет о 
прохожден

ии 
практики, 
дневник, 

аттестацио

задания 
соответств

ующего   
видам 

работ по 
ФОС, 

Характеристика оборудования, 
используемого при 
осуществлении производства 

54 



  

служащих» 
МДК 04.01 
ПП04.01 

животной продукции нный лист, 
характерис

тика 

выполнени
е 

соответств
ующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Контроль качества и 
безопасность готовой 
продукции 

40 

 
5. Результаты прохождения практики 
Результаты практики определяются программой практики. 
По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируется аттестационный лист, 
содержащий сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных 
компетенций (Приложение 1) , а также характеристика на обучающегося по 
освоению общих компетенций в период прохождения практики (Приложение 
2). В период прохождения практики обучающимся ведется дневник практики  
(Приложение 3). По результатам практики обучающимся составляется отчет, 
который утверждается организацией (Приложение 4). 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 
результатов ее прохождения, подтверждаемых документами 
соответствующих организаций. Практика является завершающим этапом 
освоения профессионального модуля по виду профессиональной 
деятельности. Практика завершается дифференцированным зачетом:  

ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса 
производства продукции на автоматизированных технологических линиях 
производства пищевой продукции из мясного сырья» 

ПП 01.01 – 4 семестре; 
ПМ 02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного  сырья на всех этапах ее производства и 
обращения на рынке» 

ПП 02.01 – в 6 семестре; 
ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 
ПП 03.01 – в 7 семестре; 
ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» 
ПП 04.01 – в 8 семестре. 
при условии положительного аттестационного листа по практике 

руководителей практики от организации и образовательной организации об 
уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной 
характеристики организации на обучающегося по освоению общих 
компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности 
представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с 
заданием на практику. 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки 
выполнения обучающимися видов работ практики, аттестационного листа и 
характеристики руководителей практики об уровне его знаний и 
квалификации. По результатам аттестации выставляется 
дифференцированная оценка по четырех балльной шкале: «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 



  

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в 
образовательную организацию и учитываются при прохождении 
государственной итоговой аттестации. Обучающиеся, не прошедшие 
практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к 
прохождению государственной итоговой аттестации. 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение 
производственной практики 

Для освоения производственной практики обучающийся может 

использовать: 

 

6.1 Основная литература 
1. Полянских С.В. Технология мяса и мясных продуктов. Воронеж, 

ВГУИТ, 2014. [Электронный ресурс]. - 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/900 

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. 
П. Дворянинова; под научной редакцией Л. В. Антиповой. − 2-е изд., перераб. 
и доп. − Москва: Издательство Юрайт, 2021. − 204 с. − (Профессиональное 
образование). − Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. − URL: 
https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021).  

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный 
ресурс] / Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2019. 
– 270 с. − URL: http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата 
обращения: 23.07.2021). 

4. Ильина Н.М., Полянских С.В.  Современные технологии 
нетрадиционных продуктов из сырья мясной отрасли. Воронеж, ВГУИТ, 2013. 
[Электронный ресурс]. - 
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/61310 

5. Полянских, С. В. Технология продуктов животного происхождения. 
Технология мяса и мясных продуктов [Текст] : лабораторный практикум : 
учебное пособие. Ч. 2 / С. В. Полянских, Н. М. Ильина; ВГУИТ, Кафедра 
технологии продуктов животного проис-хождения. - Воронеж : ВГУИТ, 2017. 
[Электронный ресурс]. - 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4429 

6. Постников, С.И. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное 
производство : учебное пособие / С.И. Постников ; Министерство 
образования и науки Российской Федерации, Федеральное государственное 
автономное образовательное учреждение высшего профессионального 
образования «Северо-Кавказский федеральный универ-ситет». - Ставрополь 
: СКФУ, 2016. - 106 с. : ил. - Библиогр. в кн. ; [Электронный ресурс]. - URL: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=459220 

 
6.2. Дополнительная литература 
1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. В. 
Царегородцева. − Москва: 84 Издательство Юрайт, 2021. − 165 с. − 
(Профессиональное образование). − Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 
− URL: https://urait.ru/bcode/468221 (дата обращения: 23.07.2021). 

4. Физиология животных: продуктивность: учебное пособие для 
среднего профессионального образования / В. Г. Скопичев, Н. Н. Максимюк. 
− 2-е изд., испр. и доп. − Москва: Издательство Юрайт, 2021. − 187 с. − 



  

(Профессиональное образование). − ISBN 978-5-534-09970-6. − Текст: 
электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. −URL: https://urait.ru/bcode/471840 (дата 
обращения: 23.07.2021). 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 
сырья: учебник дляспо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 
— 2-е изд., стер. — СанктПетербург: Лань, 2021. — 720 с. — ISBN 978-5-
8114-8687-8. — Текст: электронный // Лань:электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179632 (датаобращения: 
24.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 
промышленнойоснове: учебное пособие для спо / Б. Ф. Бессарабов, А. А. 
Крыканов, Н. П. Могильда. — 2-еизд., 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 
(дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: дляавториз. 
пользователей. 

7. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Печикоптильные / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. 
— 56 с. — ISBN978-5-507-44266-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. —URL: https://e.lanbook.com/book/220457 (дата 
обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: дляавториз. пользователей. 

8. 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 978-5-8114-9004-2. —Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/208577 
(дата обращения: 24.06.2022). — Режим доступа: дляавториз. 
пользователей. 

9. 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: электроннобиблиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/177024 (дата обращения:24.06.2022). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

10. 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-библиотечнаясистема. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/201623 (дата обращения: 24.06.2022). — 
Режимдоступа: для авториз. пользователей. 

11. Зуев Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Машины дляперемешивания 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 (дата обращения: 
24.06.2022). — Режим доступа: дляавториз. пользователей. 

12. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. 
Режим доступа:https://e.lanbook.com/. 

13. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: 
https://biblioonline.ru/. 

14. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр 
Медиа».Режимдоступа: http://www.iprbookshop.ru/. 



  

15. Технология колбасных изделий, копченых изделий и 
полуфабрикатов: Учебноепособие для СПО / Г.В. Гуринович, О.М. 
Мышалова, И.С. Патракова − Кемерово: Изд-воКемеровский 
государственный университет, 2016. − 224 с. 

16. Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: 
учебное пособие /С. И. Постников. − Ставрополь: Северо-Кавказский 
федеральный университет, 2016. − 106 c.− Текст: электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды 
СПОPROFобразование: [сайт]. − URL: https://profspo.ru/books/66122 (дата 
обращения: 23.07.2021). 

 
Периодические издания: 
1. Мясная промышленность 
2. Известия ВУЗов  
3 Птица и птицепродукты 
4 Все о мясе 
5. Пищевая промышленность  
 
Методические указания к прохождению практики 
Методические указания по оформлению и выполнению программы 

учебной практики [Электронный ресурс] / Воронеж. гос. ун-т инж. технол.; 
сост. А.Е. Куцова – Воронеж : ВГУИТ, 2023. – 18 с. - [ЭИ]. 

 
6.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет», необходимых для прохождения практики 
 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp? 

Федеральная университетская компьютерная сеть 
России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 

Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

http://minobrnauki.gow.ru 

Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 

Информационно-коммуникационные технологии в 
образовании. Система федеральных 
образовательных порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО 
«ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

 
6.4 Перечень информационных технологий, используемых при 

прохождении практики, включая перечень программного обеспечения и 
информационных справочных систем  

 
При изучении дисциплины используется программное обеспечение, 

современные профессиональные базы данных и информационные 
справочные системы: ЭИОС университета, в том числе на базе 
программной платформы «Среда электронного обучения 3KL», 
автоматизированная информационная база «Интернет-тренажеры», 
«Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, необходимы для реализации 
дисциплины). 

 

http://www.edu.ru/index.php
http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp
http://www.runnet.ru/
http://www.window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
http://minobrnauki.gow.ru/
http://npoed.ru/
http://www.ict.edu.ru/
http://education.vsuet.ru/


  

При освоении дисциплины используется лицензионное и 
открытое программное обеспечение: 

Программы   Лицензии, реквизиты подтверждающего документа 

MicrosoftWindows 7 (64 - 
bit) 

Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 
License No Level #47881748 от 24.12.2010 г. 
http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 
Professional Plus 2010   

Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN 1 
License No Level #48516271 от 17.05.2011 г. 
http://eopen.microsoft.com  

MicrosoftOffice 2007    Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com 

MicrosoftOffice 2010   Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License No Level 
#47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com  

Microsoft Office 
Professional Plus 2013   

Microsoft Office Professional Plus 2013 Russian Academic OPEN 1 
License No Level #61280574 от 06.12.2012 г. 
http://eopen.microsoft.com  

AdobeReaderXI (бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-
reader/volumedistribution.htm 

 
7 Материально-техническое обеспечение производственной 

практики 
 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №035 

Комплект мебели для учебного процесса: стол ученический – 28 
штук, 
стул ученический – 56 штук. Проектор Sony VPL – DX140 – 1 шт, 
Экран для проектора – 1 шт, Ноутбук Lenovo – 1 шт.  

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №204 

Комплект мебели для учебного процесса, переносное 
мультимедийное оборудование (проектор Benq, экран, ноутбук 
Lenovo), наборы учебно-наглядных пособий, обеспечивающих 
тематические иллюстрации 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №041 

Аудио-визуальная система лекционных аудиторий (переносная)  
Проектор NEC NP 100; Ноутбук RoverBookW 500L; экран 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №043 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 9 шт., стул ученический – 16 шт., шкаф 
закрытый для инвентаря и одежды – 4 шт., Куттер – 1шт. 
Микроволновая печь СВЧ Samsung – 1 шт. Печь конвекционная  - 
1 шт. Слайсер – 1 шт. Аппарат пельменный – 1шт. Плита 
электрическая – 2шт. Стол разделочный – 2 шт. Холодильник, 
микроволновая печь, весы, слайсер, электрическая плита, 
пельменный аппарат, мясорубка, куттер, шприц с вакуумным 
насосом, водяная баня,центрифуга SLO 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №028 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический  - 8 шт., стул ученический – 16 шт., стол 
лабораторный со шкафчиком – 6 шт., стол лабораторный без 
шкафчика – 2 шт., стол лабораторный с керамической плиткой – 1 
шт., стол для весов – 1 шт., шкаф медицинский стеклянный – 1 
шт., шкаф медицинский лабораторный.  
Центрифуга  универсальная лабораторная УЛ-4-1 – 1 шт. 
Центрифуга лабораторная ОКА,Морозильная камера Минск  
Весы KERN 440 – 35N, Весы AR-5-120 ,Весы Асom , муфельная 
печь,сушильный шкаф, перемешивающее устройство, Плитка 
электрическая,Ph- метр. Устройство для определения влажности 
в продуктах  Элекс-7 
ФЭК,автоклав 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №120 

Комплект мебели для учебного процесса:  
стол ученический – 13 шт., лавка ученическая  - 13 шт., шкаф 
закрытый ПВХ – 4 шт., шкаф полузакрытый – 1 шт. Центрифуга. 
Весы AR 5-120. Холодильник  Бирюса 2. Центрифуга УЛ 4-1. 
Электросепаратор Сатурн 2. Электроплитка. Шкаф холодильный 
ШХ-08. Шкаф вытяжной ДВС-а/1. Фотокалориметр КФ-К-2. 



  

Аквадистиллятор ДЭ-10.  DVD – плеер PhilipsDVP-630 – 1 шт. 
Телевизор VestelVR 54 TS – 1 шт. Редуктазник. 
Кондуктометр,Термостат,Сушильный шкаф. Пресс для сыра, 
прибор Чижовой, пресс установка, обратноосматическая 
установка, сыродельная ванна,Мешалка магнитная ММ-135Н 
«Таглер» 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий №236 

Ноутбук ACER Aspire 5 A515-55-35GS", IPS, Intel Core i3 1005G1, 
Intel UHD Graphics , Windows 10, NX.HSHER.00D. Проектор ACER 
H6522ABD. Экран CACTUS Triscreen CS-PST. 
Интерактивнаядоска SMART kapp. МФУлазерный HP LaserJet Pro 

Учебная аудитория (помещение для самостоятельной работы 
обучающихся) 
№039 Комплект мебели для учебного процесса: стол компьютерный в 

ПВХ – 9 шт., стол компьютерный – 5 шт., стол ученический – 12 
шт., стул ученический – 24 шт., доска ученическая – 1 шт., шкаф 
платяной – 3 шт. Компьютер Р-4-3,0 – 6 шт. Плоттер HPD J430 – 1 
шт. Принтер НР LaserJet P 2015 – 1 шт. Рабочая станция IntelCore 
2 Duo – 7 шт. 

 
Помещение для хранения и профилактического обслуживания 

учебного оборудования 
№ 045 Стеллажи для хранения посуды,  инвентарь для уборки и 

санитарной обработки помещений. Плита электрическая – 1 шт. 
Компьютер Р-4-3,0 – 1 шт 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может 

осуществляться при использовании: 

Читальные залы 
ресурсного центра 

Компьютеры со свободным доступом в сеть Интернет и 
Электронными библиотечными и информационно 
справочными системами. 

 
8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации 

обучающихся по роизводственной практике 
 
Оценочные материалы (ОМ) для практики включает в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 
- материалы, необходимые для оценки знаний, умений, 

первоначального практического опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной 
программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений первоначального практического опыта деятельности, 
характеризующих этапы формирования компетенций. 

Для каждого результата обучения по практике определяются показатели 
и критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах 
их формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав 
рабочей программы дисциплины (модуля).  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ 
«Положение об оценочных материалах». 
 



  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
О Ц Е Н О Ч Н Ы Е  М А Т Е Р И А Л Ы   

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  
(по профилю специальности) 

 
 

 
 



  

1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования   
 
ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 
пищевой продукции из мясного сырья» 

Перечень компетенций Этапы формирования компетенций 

Код 
компе 
тенции 

Содержание 
компетенции 
(результат 
освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

знать уметь владеть 

ОК1 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

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 

распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять еѐ 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). 

 

ОК 2 Использовать 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения 
задач 
профессионально
й деятельности 

номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности; 
приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления 
результатов поиска 
информации, 
современные 
средства и 
устройства 
информатизации; 
порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 8 
профессиональной 
деятельности в том 
числе с 

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 

 



  

использованием 
цифровых средств. 

программное 
обеспечение; 
использовать 
различные цифровые 
средства для решения 
профессиональных 
задач. 

ОК 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессионально
е и личностное 
развитие, 
предприниматель
скую 
деятельность в 
профессионально
й сфере, 
использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности в 
различных 
жизненных 
ситуациях. 

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 

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 

 

ОК 4 Эффективно 
взаимодействова
ть и работать в 
коллективе и 
команде 

психологические 
основы деятельности 
коллектива, 
психологические 
особенности 
личности; основы 
проектной 
деятельности 

организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

 

ОК 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 
Федерации с 
учетом 
особенностей 

особенности 
социального и 
культурного 
контекста; правила 
оформления 
документов и 
построения устных 
сообщений 

грамотно излагать свои 
мысли и оформлять 
документы по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке, 
проявлять 
толерантность в 
рабочем коллективе 

 



  

социального и 
культурного 
контекста 

ОК 6 Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционныхоб
щечеловеческих 
ценностей, в том 
числе с учетом 
гармонизации 
межнациональны
х и 
межрелигиозных 
отношений, 
применять 
стандарты 
антикоррупционн
ого поведения 

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

описывать значимость 
своей специальности; 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, применять 
знания об 
изменении 
климата, 
принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

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. 

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. 

 

ОК 8 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления 
здоровья в 
процессе 
профессионально
й деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня 
физической 
подготовленности 

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 

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. 

 

ОК 9 Пользоваться правила построения понимать общий смысл  



  

профессионально
й документацией 
на 
государственном 
и иностранном 
языках 

простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы; основные 
общеупотребительны
е глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика); лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности; 
особенности 
произношения; 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

четко произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы; участвовать в 
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 

ПК 1.1 Осуществлять 
сдачу-приемку 
сырья и 
расходных 
материалов для 
производства 
продуктов 
питания из 
мясного сырья. 

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 
 

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 

ведения 
утвержденной 
учетно-
отчетной 
документации; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства 
продукции и 
оказания услуг 
в области 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
мониторинга 
технологически
х операций 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
проверки 
товарного 
оформления и 
хранения 
продукции; 
оформления 
документов на 
отпущенную 
продукцию; 
проверки 
соблюдения 
нормативов и 
правил 
удаления 
отходов; 
обеспечения 



  

допустимого уровня и 
повышения 
безопасности 
выпускаемой продукции 

безопасных 
условий труда 
на 
производстве; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства; 
составления 
отчетов по 
расходу сырья, 
вспомогательн
ых материалов, 
упаковки и 
тары; анализа 
отклонений в 
их расходе 
(перерасход, 
экономия) и 
выявление 
причин 
несоответствия 
нормам; 
разработки 
предложений 
по устранению 
отклонений от 
нормативов. 

ПК 1.2 Организовывать 
выполнение 
технологических 
операций 
производства 
продуктов 
питания из 
мясного сырья 
наавтоматизиров
анных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическим
и инструкциями 

требования охраны 
труда; 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. 
 

применять методики 
контроля качества 
сырья, 
вспомогательных, 
упаковочных мате-
риалов, полуфаб-
рикатов и готовой 
продукции при 
производстве мяса и 
мясных продуктов; 
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 
опера-ции по товарному 
оформлению и 
хранению продукции; 
проверять 
правильность 
оформления доку-
ментов на отпущенную 
продукцию; 

ведения 
утвержденной 
учетно-
отчетной 
документации; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства 
продукции и 
оказания услуг 
в области 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
мониторинга 
технологически
х операций 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
проверки 
товарного 
оформления и 
хранения 
продукции; 
оформления 
документов на 
отпущенную 
продукцию; 
проверки 
соблюдения 
нормативов и 



  

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 
персона-ла 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 

правил 
удаления 
отходов; 
контроля 
качества 
сырья, 
вспомогательн
ых, 
упаковочных 
материалов, 
полуфабрикато
в 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 
производствен
ном объекте; 
обеспечения 
безопасных 
условий труда 
на 
производстве; 
разработки 
мероприятий с 
целью 
устранения 
рисков или 
снижения их до 
допустимого 
уровня и 
повышения 
безопасности 
выпускаемой 
продукции; 



  

повышения 
безопасности 
выпускаемой 
продукции. 
 

участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства; 
участия в 
выработке мер 
по 
оптимизации 
процессов 
производства 
продукции и 
оказания услуг 
в области 
профессиональ
ной 
деятельности; 
составления 
отчетов по 
расходу сырья, 
вспомогательн
ых 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 
(предотвращен
ию) 
производства 
дефектных 
продуктов; 
разработки 
предложений 
по устранению 
отклонений от 
нормативов. 

 
ПМ 02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и  обращения на 
рынке» 

Перечень компетенций Этапы формирования компетенций 

Код 
компе 
тенции 

Содержание 
компетенции 
(результат 
освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

знать уметь владеть 

ОК1 Выбирать 
способы решения 
задач 

актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 

распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 

 



  

профессионально
й деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

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 

и/или социальном 
контексте; 
анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять еѐ 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). 

ОК 2 Использовать 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения 
задач 
профессионально
й деятельности 

номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности; 
приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления 
результатов поиска 
информации, 
современные 
средства и 
устройства 
информатизации; 
порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 8 
профессиональной 
деятельности в том 
числе с 
использованием 
цифровых средств. 

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. 

 

ОК 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессионально
е и личностное 
развитие, 
предприниматель

содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации; 
современная научная 
и профессиональная 
терминология; 

определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности; 
применять 

 



  

скую 
деятельность в 
профессионально
й сфере, 
использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности в 
различных 
жизненных 
ситуациях. 

возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования; 
основы 
предпринимательской 
деятельности; основы 
финансовой 
грамотности; правила 
разработки бизнес-
планов; порядок 
выстраивания 
презентации; 
кредитные 
банковские продукты 

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 

ОК 4 Эффективно 
взаимодействова
ть и работать в 
коллективе и 
команде 

психологические 
основы деятельности 
коллектива, 
психологические 
особенности 
личности; основы 
проектной 
деятельности 

организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

 

ОК 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 
Федерации с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста 

особенности 
социального и 
культурного 
контекста; правила 
оформления 
документов и 
построения устных 
сообщений 

грамотно излагать свои 
мысли и оформлять 
документы по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке, 
проявлять 
толерантность в 
рабочем коллективе 

 

ОК 6 Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционныхоб
щечеловеческих 
ценностей, в том 

сущность гражданско-
патриотической 
позиции, 
общечеловеческих 
ценностей; 
значимость 
профессиональной 
деятельности по 
специальности; 
стандарты 
антикоррупционного 

описывать значимость 
своей специальности; 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

 



  

числе с учетом 
гармонизации 
межнациональны
х и 
межрелигиозных 
отношений, 
применять 
стандарты 
антикоррупционн
ого поведения 

поведения и 
последствия его 
нарушения 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, применять 
знания об 
изменении 
климата, 
принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

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. 

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. 

 

ОК 8 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления 
здоровья в 
процессе 
профессионально
й деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня 
физической 
подготовленности 

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 

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. 

 

ОК 9 Пользоваться 
профессионально
й документацией 
на 
государственном 
и иностранном 
языках 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы; основные 
общеупотребительны
е глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика); лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности; 

понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы; участвовать в 
диалогах на знакомые 
общие и 
профессиональные 
темы; строить простые 
высказывания о себе и 
о своей 

 



  

особенности 
произношения; 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

профессиональной 
деятельности; кратко 
обосновывать и 
объяснять свои 
действия (текущие и 
планируемые); писать 
простые связные 
сообщения на знакомые 
или интересующие 
профессиональные 
темы 

ПК 2.1 Организовывать 
входной контроль 
качества и 
безопасности 
мясного сырья и 
вспомогательных 
компонентов, 
упаковочных  
материалов, 
производственны
й контроль 
полуфабрикатов, 
параметров 
технологических 
процессов и 
контроль 
качества готовой 
продукции из 
мясного сырья 

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 

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 

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного 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 



  

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. 

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. 

температуры и 
времени 
охлаждения; 
проверки 
внешним 
осмотром или 
по результатам 
анализа 
качества 
охлаждения 
сырья; 
контроля 
качества; 
оформления 
документации о 
качестве 
продукции и 
состоянии 
оборудования. 

ПК 2.2 Контролировать 
производственны
е стоки и 
выбросы, отходы 
производства, 
пригодные и 
непригодные для 
дальнейшей 
промышленной 
переработки 

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

приемки сырья 
животного 
происхождения; отбора 
проб на анализ и 
проведения несложных 
анализов; контроля 
качества изготовления 
продукции на любой 
стадии процесса 
охлаждения или 
заморозки; соблюдения 
требований к состоянию 
рабочего места и 
оборудования в 
соответствии с 
санитарно-
гигиеническими 
требованиями, 
требованиями охраны 
труда, пожарной, 
промышленной и 
экологической 
безопасности; 
установки и 
размещения продукции, 
уложенной в тару в 
холодильные и 
морозильные камеры; 
контролировать и 
регулировать 
температурный режим 
при помощи КИП; 
безопасного 
обслуживания 
оборудования для 
количественного учета, 
транспортировки и 
хранения, 
внутризаводского 
перемещения сырья и 
продуктов животного 

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного 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 



  

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.  
 

происхождения. 
 

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. 

ПК 2.3 Производить 
лабораторные 
исследования 
качества и 
безопасности 
полуфабрикатов 
и готовых 
продуктов в 
процессе 
производства из 
мясного сырья 

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 

приемки сырья 
животного 
происхождения; отбора 
проб на анализ и 
порядок проведения 
несложных анализов; 
контроля качества 
изготовления продукции 
на любой стадии 
процесса охлаждения 
или заморозки; 
соблюдения 
требований к состоянию 
рабочего места и 
оборудования в 
соответствии с 
санитарно-
гигиеническими 
требованиями, 
требованиями охраны 
труда, пожарной, 
промышленной и 
экологической 
безопасности; 
установки и 
размещения продукции, 
уложенной в тару в 
холодильные и 
морозильные камеры; 

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного 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 



  

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. 

контролировать и 
регулировать 
температурный режим 
при помощи КИП; 
ведения первичной 
документации; 
безопасного 
обслуживания 
оборудования для 
количественного учета, 
транспортировки и 
хранения, 
внутризаводского 
перемещения сырья и 
продуктов животного 
происхождения.  

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. 

 
ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 

Перечень компетенций Этапы формирования компетенций 

Код 
компе 
тенции 

Содержание 
компетенции 
(результат 
освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

знать уметь владеть 

ОК1 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й деятельности 
применительно к 
различным 
контекстам 

актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, 
в котором приходится 
работать и жить; 
основные источники 
информации и 
ресурсы для решения 
задач и проблем в 
профессиональном 

распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять еѐ составные 
части; определять 
этапы решения задачи; 

 



  

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 

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). 

ОК 2 Использовать 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 
выполнения 
задач 
профессионально
й деятельности 

номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности; 
приемы 
структурирования 
информации; формат 
оформления 
результатов поиска 
информации, 
современные 
средства и 
устройства 
информатизации; 
порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 8 
профессиональной 
деятельности в том 
числе с 
использованием 
цифровых средств. 

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. 

 

ОК 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессионально
е и личностное 
развитие, 
предприниматель
скую 
деятельность в 
профессионально
й сфере, 
использовать 
знания по 
финансовой 

содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации; 
современная научная 
и профессиональная 
терминология; 
возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования; 
основы 
предпринимательской 

определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности; 
применять 
современную научную 
профессиональную 
терминологию; 
определять и 
выстраивать траектории 
профессионального 
развития и 

 



  

грамотности в 
различных 
жизненных 
ситуациях. 

деятельности; основы 
финансовой 
грамотности; правила 
разработки бизнес-
планов; порядок 
выстраивания 
презентации; 
кредитные 
банковские продукты 

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 

ОК 4 Эффективно 
взаимодействова
ть и работать в 
коллективе и 
команде 

психологические 
основы деятельности 
коллектива, 
психологические 
особенности 
личности; основы 
проектной 
деятельности 

организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

 

ОК 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке Российской 
Федерации с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста 

особенности 
социального и 
культурного 
контекста; правила 
оформления 
документов и 
построения устных 
сообщений 

грамотно излагать свои 
мысли и оформлять 
документы по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке, 
проявлять 
толерантность в 
рабочем коллективе 

 

ОК 6 Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционныхоб
щечеловеческих 
ценностей, в том 
числе с учетом 
гармонизации 
межнациональны
х и 
межрелигиозных 
отношений, 
применять 

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

описывать значимость 
своей специальности; 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

 



  

стандарты 
антикоррупционн
ого поведения 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, применять 
знания об 
изменении 
климата, 
принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

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. 

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. 

 

ОК 8 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления 
здоровья в 
процессе 
профессионально
й деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня 
физической 
подготовленности 

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 

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. 

 

ОК 9 Пользоваться 
профессионально
й документацией 
на 
государственном 
и иностранном 
языках 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы; основные 
общеупотребительны
е глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика); лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности; 
особенности 
произношения; 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

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

ПК 3.1 Планировать 
основные 
показатели 
производственног
о процесса. 

принципов и форм 
организации 
производственного 
процесса; методики 
расчета выхода 
продукции; структуры 
издержек 
производства и пути 
снижения затрат; 
методики расчета 
экономических 
показателей. 

рассчитывать выход 
продукции в 
ассортименте; 
рассчитывать 
экономические 
показатели 
структурного 
подразделения 
организации. 

планирования 
работы 
структурного 
подразделения
; оценки 
эффективности 
деятельности 
структурного 
подразделения  
организации; 
принятия 
управленчески
х решений. 

ПК 3.2 Планировать 
выполнение 
работ 
исполнителями. 

принципы и виды 
планирования работы 
бригады (команды); 
основные приемы 
организации работы 
исполнителей; 
способы и показатели 
оценки качества 
работ, выполняемых 
членами бригады 
(команды). 

планировать работы 
исполнителям в 
соответствии с 
установленными 
должностными 
инструкциями 
работников; оформлять 
планы работы по 
установленной форме; 
проверять планы на 
конкретность, 
достижимость, 
проверяемость. 

планирования 
работы 
структурного 
подразделения
; оценки 
эффективности 
деятельности 
структурного 
подразделения 
организации; 
принятия 
управленчески
х решений. 

ПК 3.3 Организовывать 
работу трудового 
коллектива. 

принципы и виды 
планирования работы 
бригады (команды); 
основные приемы 
организации работы 
исполнителей; 
правила и принципы 
разработки 
должностных 
обязанностей, 
графиков работы и 
табеля учета 
рабочего времени. 

применять методики 
контроля качества 
сырья, 
вспомогательных, 
упаковочных 
материалов, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции при 
производстве продуктов 
животного 
происхождения; 
правильно оформлять 
учетно-отчетную 
документацию; 
составлять отчеты по 
расходу сырья, 
материалов и тары; 
рассчитывать 
потребности 
производства в сырье, 
вспомогательных, 
упаковочных 
материалах и таре; 
проводить инструктаж и 
обучение персонала на 
рабочих местах; 
организовывать 
бесперебойную 
ритмичную работу на 
производственном 
объекте; обеспечивать 
безопасные условия 
труда на производстве. 

ведения 
утвержденной 
учетноотчетной 
документации; 
контроля 
качества 
сырья, 
вспомогательн
ых, 
упаковочных 
материалов, 
полуфабрикато
в и готовой 
продукции при 
производстве 
продуктов 
животного 
происхождения
; расчета 
потребности 
производства в 
сырье, 
материалах 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 
продукции; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства. 

ПК 3.4 Контролировать 
ход и оценивать 
результаты 
работы трудового 
коллектива. 

способы и показатели 
оценки качества 
работ, выполняемых 
членами бригады 
(команды). 

использовать 
различные методы 
контроля работы 
исполнителей (проверка 
и анализ документов, 
текущее наблюдение за 
работой, измерения и 
др.); сопоставлять 
результаты работы 
исполнителей 
установленным 
стандартам 
деятельности; 
осуществлять анализ и 
оценивать работу 
исполнителей по 
результатам 
сопоставления; 
принятия 
управленческого 
решения по повышению 
результативности 
работы предприятия и 
подразделения. 

группировки и 
анализа 
информации; 
расчета 
показателей 
производитель
ности труда; 
расчета 
экономического 
эффекта от 
внедрения 
мероприятий 
НОТ; расчета 
суммы 
прибыли, 
процента 
рентабельност
и; расчета 
показателей 
использования 
производствен
ной мощности, 
основных и 
оборотных 
средств.   

ПК 3.5 Вести учѐтно-
отчѐтную 
документацию. 

учет и отчетность в 
производстве 
продуктов животного 
происхождения; 
основы 
производственного 
учета; материальный 
баланс сырья, 
вспомогательных, 
упаковочных 
материалов и тары; 
нормы времени и 
выработки по 
технологическим 
операциям. 

правильно оформлять 
учетноотчетную 
документацию; 
проверять операции по 
товарному оформлению 
и хранению продукции; 
проверять 
правильность 
оформления 
документов на 
отпущенную продукцию; 
составлять отчеты по 
расходу сырья, 
материалов и тары; 
вести учет брака и 
анализ причин 
образования дефектов 
продукции; определять 
потребности в рабочей 
силе; проводить 

ведения 
утвержденной 
учетноотчетной 
документации; 
проверки 
товарного 
оформления и 
хранения 
продукции; 
оформления 
документов на 
отпущенную 
продукцию; 
составления 
отчетов по 
расходу сырья, 
вспомогательн
ых материалов, 
упаковки и 
тары; учета 



  

инструктаж и обучение 
персонала на рабочих 
местах; учитывать 
рабочее время и 
контролировать 
выполнение 
производственных 
плановых заданий. 

брака и 
анализа причин 
образования 
дефектов 
продукции. 

 
ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» 
Перечень компетенций Этапы формирования компетенций 

Код 
компе 
тенции 

Содержание 
компетенции 
(результат 
освоения) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 
должен: 

знать уметь владеть 

ПК 1.1 Осуществлять 
сдачу-приемку 
сырья и 
расходных 
материалов для 
производства 
продуктов 
питания из 
мясного сырья. 

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 
 

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 

ведения 
утвержденной 
учетно-
отчетной 
документации; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства 
продукции и 
оказания услуг 
в области 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
мониторинга 
технологически
х операций 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
проверки 
товарного 
оформления и 
хранения 
продукции; 
оформления 
документов на 
отпущенную 
продукцию; 
проверки 
соблюдения 
нормативов и 
правил 
удаления 
отходов; 
обеспечения 
безопасных 
условий труда 
на 
производстве; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 



  

производства; 
составления 
отчетов по 
расходу сырья, 
вспомогательн
ых материалов, 
упаковки и 
тары; анализа 
отклонений в 
их расходе 
(перерасход, 
экономия) и 
выявление 
причин 
несоответствия 
нормам; 
разработки 
предложений 
по устранению 
отклонений от 
нормативов. 

ПК 1.2 Организовывать 
выполнение 
технологических 
операций 
производства 
продуктов 
питания из 
мясного сырья 
наавтоматизиров
анных 
технологических 
линиях в 
соответствии с 
технологическим
и инструкциями 

требования охраны 
труда; 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. 
 

применять методики 
контроля качества 
сырья, 
вспомогательных, 
упаковочных мате-
риалов, полуфаб-
рикатов и готовой 
продукции при 
производстве мяса и 
мясных продуктов; 
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 
опера-ции по товарному 
оформлению и 
хранению продукции; 
проверять 
правильность 
оформления доку-
ментов на отпущенную 
продукцию; 
контролировать 
производственные 
стоки и выбросы, 
пригодные и 
непригодные для 
дальнейшей 
промышленной 
переработки; 

ведения 
утвержденной 
учетно-
отчетной 
документации; 
участия в 
планировании 
основных 
показателей 
производства 
продукции и 
оказания услуг 
в области 
производства 
мяса и мясных 
продуктов; 
мониторинга 
технологически
х 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, 
вспомогательн
ых, 



  

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 
персона-ла 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. 
 

упаковочных 
материалов, 
полуфабрикато
в 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 
производствен
ном 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 
профессиональ
ной 
деятельности; 
составления 
отчетов по 
расходу сырья, 
вспомогательн
ых 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 
(предотвращен
ию) 
производства 
дефектных 
продуктов; 
разработки 
предложений 
по устранению 
отклонений от 
нормативов. 

ПК 2.1 Организовывать 
входной контроль 
качества и 
безопасности 
мясного сырья и 
вспомогательных 
компонентов, 
упаковочных  
материалов, 
производственны
й контроль 
полуфабрикатов, 
параметров 
технологических 
процессов и 
контроль 
качества готовой 
продукции из 
мясного сырья 

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 

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 

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного сырья; 
распределения 
поступающего 
сырья на 
переработку; 
первичной 
обработки 
сырья; 
проверки 
качества 
сырья, 
поступающего 
на заморозку 
(охлаждение) в 
соответствии с 
требованиями 



  

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. 

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. 

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. 

ПК 2.2 Контролировать 
производственны
е стоки и 
выбросы, отходы 
производства, 
пригодные и 
непригодные для 
дальнейшей 
промышленной 
переработки 

общие сведения о 
мясном скотоводстве; 
физико-химические, 
органолептические, 
технологические и 
микробиологические 
свойства мясного 
сырья; требования к 
качеству мясного 
сырья, действующие 

приемки сырья 
животного 
происхождения; отбора 
проб на анализ и 
проведения несложных 
анализов; контроля 
качества изготовления 
продукции на любой 
стадии процесса 
охлаждения или 

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного сырья; 
распределения 
поступающего 
сырья на 
переработку; 



  

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 

заморозки; соблюдения 
требований к состоянию 
рабочего места и 
оборудования в 
соответствии с 
санитарно-
гигиеническими 
требованиями, 
требованиями охраны 
труда, пожарной, 
промышленной и 
экологической 
безопасности; 
установки и 
размещения продукции, 
уложенной в тару в 
холодильные и 
морозильные камеры; 
контролировать и 
регулировать 
температурный режим 
при помощи КИП; 
безопасного 
обслуживания 
оборудования для 
количественного учета, 
транспортировки и 
хранения, 
внутризаводского 
перемещения сырья и 
продуктов животного 
происхождения. 
 

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. 



  

происхождения.  
 

ПК 2.3 Производить 
лабораторные 
исследования 
качества и 
безопасности 
полуфабрикатов 
и готовых 
продуктов в 
процессе 
производства из 
мясного сырья 

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 

приемки сырья 
животного 
происхождения; отбора 
проб на анализ и 
порядок проведения 
несложных анализов; 
контроля качества 
изготовления продукции 
на любой стадии 
процесса охлаждения 
или заморозки; 
соблюдения 
требований к состоянию 
рабочего места и 
оборудования в 
соответствии с 
санитарно-
гигиеническими 
требованиями, 
требованиями охраны 
труда, пожарной, 
промышленной и 
экологической 
безопасности; 
установки и 
размещения продукции, 
уложенной в тару в 
холодильные и 
морозильные камеры; 
контролировать и 
регулировать 
температурный режим 
при помощи КИП; 
ведения первичной 
документации; 
безопасного 
обслуживания 
оборудования для 
количественного учета, 
транспортировки и 
хранения, 
внутризаводского 
перемещения сырья и 
продуктов животного 
происхождения.  

приемки и 
определения 
качественных 
показателей 
поступающего 
мясного 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 



  

количественного 
учета, 
транспортировки и 
хранения, 
внутризаводского 
перемещения сырья и 
продуктов животного 
происхождения; 
принцип действия 
оборудования по 
первичной обработке 
сырья животного 
происхождения. 

охлаждения 
сырья; 
контроля 
качества; 
оформления 
документации о 
качестве 
продукции и 
состоянии 
оборудования. 

 
2 Паспорт фонда оценочных средств по производственной практике 

 
ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 
пищевой продукции из мясного сырья» 
№
 
п/
п 

Разделы практики Индекс 
контролир

уемой 
компетенц
ии (или ее 

части) 

Оценочные средства Технология/п
роцедура 

оценивания 
(способ 

контроля) 

Наименование 
 

№ задания 
соответству

ющего 
видам работ 

по ФОС 

1 Введение 

ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 
ОК 9 

ПК 1.1 
ПК 1.2 

Собеседование 

1-10 

Уровневая 
шкала 

2. Характеристика базового 
предприятия. 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

3 Санитарно-гигиенические 
требования и техника 
безопасности на предприятии 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

4 Выработка продукции в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка качества, 
безопасности 

Задания по 
видам работ  
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 
Уровневая 
шкала 

5 Упаковка, хранение готовой 
продукции с учетом требований 
к безопасности 

Задания по 
видам работ  
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

6 Контроль качества и 
безопасность сырья и 
продукции 

Задания по 
видам работ  
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

7 6 Контроль хранения и расхода 
продуктов. 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 



  

8 Индивидуальное задание Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

 
ПМ 02 «Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 
пищевой продукции из мясного сырья» 
№
 
п/
п 

Разделы практики Индекс 
контролир

уемой 
компетенц
ии (или ее 

части) 

Оценочные средства Технология/п
роцедура 

оценивания 
(способ 

контроля) 

Наименование 
 

№ задания 
соответств

ующего 
видам 

работ по 
ФОС 

1 Введение ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 
ОК 9 

ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 

 

Собеседование 

1-10 

Уровневая 
шкала 

2. Характеристика базового 
предприятия. 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

3 Санитарно-гигиенические 
требования и техника 
безопасности на предприятии 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

4 Оценка качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов и 
сырья 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 
 

5 Требований к безопасности 
продукции 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

6 Индивидуальное задание Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

 
ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 

№
 
п/
п 

Разделы практики Индекс 
контролир

уемой 
компетенц
ии (или ее 

части) 

Оценочные средства Технология/п
роцедура 

оценивания 
(способ 

контроля) 

Наименование 
 

№ задания 
соответств

ующего 
видам 

работ по 
ФОС 

1 Введение ОК 1 
ОК 2 
ОК 3 
ОК 4 
ОК 5 
ОК 6 
ОК 7 
ОК 8 

Собеседование 

1-10 

Уровневая 
шкала 

2. Характеристика базового 
предприятия. 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

3 Санитарно-гигиенические 
требования и техника 
безопасности на предприятии 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 



  

4 Структурная организация 
предприятия 

ОК 9 
ПК 3.1 
ПК 3.2 
ПК 3.3 
ПК 3.4 
ПК 3.5 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 
 

5 Маркетинговая деятельность 
предприятия 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

6 Индивидуальное задание Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

 
ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» 
№
 
п/
п 

Разделы практики Индекс 
контролир

уемой 
компетенц
ии (или ее 

части) 

Оценочные средства Технология/п
роцедура 

оценивания 
(способ 

контроля) 

Наименование 
 

№ задания 
соответств

ующего 
видам 

работ по 
ФОС 

1 Введение ПК 1.1 
ПК1.2 
ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 

 

Собеседование 

1-10 

Уровневая 
шкала 

2. Характеристика базового 
предприятия. 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

3 Санитарно-гигиенические 
требования и техника 
безопасности на предприятии 

Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

4 Технология производства 
продукции животного 
происхождения 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
( защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 
 

5 Характеристика оборудования, 
используемого при 
осуществлении производства 
животной продукции 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

6 Контроль качества и 
безопасность готовой 
продукции 

Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

7 Индивидуальное задание Задания по 
видам работ 
 
Собеседование 
(защита отчета 
по практике) 

Уровневая 
шкала 

 



  

3 Оценочные средства для промежуточной аттестации (типовые 
задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, 
практического опыта, характеризующих этапы формирования компетенций 
в процессе освоения практики) 

 
3.1 Типовые  задания, соответствующие видам работ  

ПМ 01 «Организация и ведение технологического процесса производства 
продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой 
продукции из мясного сырья» 

1. Указать вид практики, цели и задачи, место прохождения практики, 
осваиваемые компетенции. 

2. Дать характеристику предприятия с указанием типа, производственного 
цикла, ассортимента продукции. 

3. Водный инструктаж на предприятии. Требования ТБ и личной гигиены. 
4. Описание ассортимента выпускаемой продукции и путей реализации. 
5. Описание рецептуры продукции с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода и тд. 
6. Организация подготовки рабочих мест, подготовку к работе и безопасную 

эксплуатацию технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

7. Характеристика используемых на предприятии технологий производства 
продуктов животного происхождения.. 

8. Роль продуктов животного происхождения в обеспечении 
продовольственной безопасности. 

9. Пищевая и биологическая ценность продуктов питания животного 
происхождения. 

10. Описание сырьевой базы предприятия. 
 

ПМ 02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой 
продукции из мясного  сырья на всех этапах ее производства и  обращения на 
рынке» 

1. Указать вид практики, цели и задачи, место прохождения практики, 
осваиваемые компетенции. 

2. Дать характеристику предприятия с указанием типа, производственного 
цикла и ассортимента продукции. 

3. Водный инструктаж на предприятии. Требования ТБ и личной гигиены. 
4. Организовать подготовку рабочих мест, подготовить к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

5. Характеристика нормативной документации, по которой работает 
предприятие. 

6. Характеристика контролируемых показателей качества. 
7. Характеристика контролируемых показателей безопасности. 
8. Характеристика методик исследований. 
9. Правила безопасности при работе с реактивами. 
10. Современные методы исследования продуктов животного 

происхождения. 
 
ПМ 03 «Обеспечение деятельности  структурного подразделения» 
1. Указать вид практики, цели и задачи, место прохождения практики, 



  

осваиваемые компетенции. 
2. Дать характеристику предприятия с указанием типа, производственного 

цикла и ассортимента продукции. 
3. Водный инструктаж на предприятии. Требования ТБ и личной гигиены. 
4. Организационная структура предприятия. 
5.Организация закупок сырья. 
6. Расчет затрат на выпуск продукции. 
7. Оценка безубыточности производства. 
8. Расчет себестоимости продукции. 
9. Расчет экономической эффективности производства. 
10. Маркетинговая деятельность предприятия. 
 
ПМ 04 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» 
1. Указать вид практики, цели и задачи, место прохождения практики, 

осваиваемые компетенции. 
2. Дать характеристику предприятия с указанием типа, производственного 

цикла и ассортимента продукции. 
3. Водный инструктаж на предприятии. Требования ТБ и личной гигиены. 
4. Использование растительного сырья в технологии продуктов животного 

происхождения. 
5. Использование вторичного сырья в технологии продуктов животного 

происхождения. 
6. Рациональное использование ресурсов. 
7. Организация контроля качества продукции. 
8. Соблюдение санитарных норм при производстве пищевой продукции. 
9. Характеристика упаковочных материалов в производстве продукции 

животного происхождения. 
10. Обеспечение безопасности и экологичности производства. 
 
3.2. Индивидуальные задания  

Описание технологии производства продукции из сырья животного 
происхождения различных ассортиментных групп (ассортимент продукции 
уточняется руководителем практики). 
 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, практического опыта, характеризующих этапы 
формирования компетенций 

Критерии уровня освоения компетенций и оценки выполнения работ, 
индивидуальных заданий 

Отсутствие 
сформированности 
компетенции - оценка 
«неудовлетворительно»   

Базовый уровень 
освоения компетенции - 
оценка 
«удовлетворительно» 

Повышенный уровень 
освоения компетенции 
- оценка 
«хорошо» 

Повышенный 
уровень 
освоения 
компетенции –
оценка 
«отлично» 

Неспособность  
обучаемого  
самостоятельно  
продемонстрировать  
наличие  
знаний при решении 
заданий, которые были  
представлены  
руководителем практики 

Если обучаемый 
демонстрирует  
самостоятельность  
в применении знаний, 
умений и практического 
опыта, полученных в ходе 
освоения учебных 
дисциплин, 
междисциплинарных 

Способность 
обучающегося  
продемонстрировать  
самостоятельное 
применение знаний, 
умений и 
практического опыта, 
полученных в ходе 
освоения учебных 

Обучаемый  
демонстрирует  
способность  
к полной 
самостоятельности  
(допускаются  
консультации с 
руководителем 
практики  



  

вместе с образцом их 
решения,  
отсутствие  
самостоятельности в 
применении  
умения к выполнению 
заданий  
практики и неспособность  
самостоятельно проявить 
практический опыт 
повторения решения 
поставленной задачи по 
стандартному образцу  
свидетельствуют об 
отсутствии  
сформированной  
компетенции.  
Отсутствие 
подтверждения наличия  
сформированности  
компетенции  
свидетельствует об 
отрицательных  
результатах освоения  
практики. 

курсов и практик,   
 к решению учебных  
заданий в полном 
соответствии  
с образцом,  
данным  
руководителем практики, 
следует считать,  
что компетенция 
сформирована, но  
ее уровень 
 недостаточно высок.  
Поскольку выявлено 
наличие  
сформированной 
компетенции, ее  
следует оценивать  
положительно, но на 
низком уровне. 

дисциплин, 
междисциплинарных 
курсов и практик,   
при решении заданий, 
аналогичных тем,  
которые представлял 
руководитель 
практики  
при потенциальном  
формировании 
компетенции,  
подтверждает  
наличие  
сформированной  
компетенции, на 
более  
высоком уровне.  
Наличие  
сформированной  
компетенции на 
повышенном  
уровне 
самостоятельности со 
стороны обучаемого 
при ее  
практической 
демонстрации  
в ходе решения 
аналогичных  
заданий следует 
оценивать как  
положительное  
и устойчиво 
закрепленное в  
в практическом опыте. 

по сопутствующим 
вопросам) в выборе  
способа решения  
не известных или  
нестандартных 
заданий в рамках  
практики 
с использованием 
знаний, умений и 
практического 
опыта, полученных в 
ходе освоения 
учебных 
дисциплин, 
междисциплинарных 
курсов и практик, 
следует  
считать 
компетенцию 
сформированной на 
высоком уровне. 
Присутствие  
сформированной  
компетенции на 
высоком уровне,  
способность к ее 
дальнейшему  
саморазвитию  
и высокой  
адаптивности  
практического  
применения  
к изменяющимся  
условиям 
профессиональной 
задачи. 

 

Критерии оценивания содержания и оформления отчета по практике 
Критерии 
оценивания 

Показатели оценивания 

Оценка 
«отлично»  или 
повышенный 
уровень 
освоения 
компетенции 

Оценка 
«хорошо»  или  
повышенный 
уровень 
освоения 
компетенции 

Оценка 
«удовлетворительн
о»  
 или базовый 
уровень  
освоения 
компетенции 

Оценка 
«неудовлетворител
ьно»  
 или отсутствие 
сформированности 
компетенции 

Оценивание 
содержания и 
оформления 
отчета по 
практике 

Отчет: 
- выполнен в 
полном объеме и в 
соответствии с 
требованиями. 
- результативность 
практики 
представлена в 
количественной и 
качественной 
обработке, 
продуктах 
деятельности. 
- материал изложен 
грамотно, 
доказательно. 

Отчет: 
- выполнен не в  
полном объеме и в 
соответствии с 
требованиями. 
- грамотно 
используется 
профессиональная 
терминология - четко 
и полно излагается 
материал, но не 
всегда 
последовательно. 
- описывается 
анализ выполненных 
заданий, но не 

Отчет: 
- низкий уровень 
владения 
профессиональным 
стилем речи в 
изложении 
материала. 
- низкий уровень 
оформления 
документации по 
практике; 
- низкий уровень 
владения 
методической 
терминологией. 
- носит 

Отчет: 
- документы по 
практике  не 
оформлены в 
соответствии  
с требованиями. 
- описание и анализ 
видов 
профессиональной 
деятельности, 
выполненных 
заданий отсутствует 
или носит 
фрагментарный 
характер. 
Оформляется 



  

- свободно 
используются 
понятия, термины, 
формулировки. 
- выполненные 
задания 
соотносятся с 
формированием 
компетенций. 
Оформляется 
дневник практики, 
формируется 
аттестационный 
лист, 
характеристика. 

всегда четко 
соотносится 
выполнение  
профессиональной 
деятельности с 
формированием 
определенной 
компетенции. 
Оформляется 
дневник практики, 
формируется 
аттестационный 
лист, 
характеристика. 

описательный 
характер, без 
элементов анализа. 
- низкое качество 
выполнения 
заданий, 
направленных на 
формирование 
компетенций. 
Оформляется 
дневник практики, 
формируется 
аттестационный 
лист, 
характеристика. 

дневник практики, 
формируется 
аттестационный 
лист, 
характеристика. 



  

 
Приложение 1 

 
 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего  образования 

ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ 

 
 
 
 Аттестационный лист по  ____________________ практике обучающегося 
_____________________________________________________________________, 

(ФИО) 
обучающегося (-йся) на _______ курсе       по специальности СПО 
 

код и наименование 
успешно прошѐл(-ла)                                практику по профессиональному модулю 
______________________________________________________________________ 

шифр и наименование профессионального модуля 
в объеме _______  часов с «____ » ________20__ г. по « ____ »________20__ г. 
в_____________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 

наименование организации, юридический адрес 
МП. 

 
 
 

Виды и качество выполнения работ в период производственной практики 
(преддипломной) 

Виды и объем работ, 
выполненных 

обучающимся во время 
практики 

 

Профессиональные 
компетенции 

 

№ 
задания 
по ФОС 

 

Качество выполнения 
работ в соответствии с 

технологией и (или) 
требованиями 

организации, в которой 
проходила практика 

 

  

 Выполнено 
Не выполнено 
Выполнено не 
полностью 

    

    

    

    

ИТОГО:  _____ часов                                                         



  

Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями 
организации, в которой проходила практика 
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 
 
 
 
Дата                                                                            Подписи руководителя практики,  
М.П.                                                                          ответственного лица организации  
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Приложение 2 
 

Характеристика на обучающегося по освоению общих компетенций в 
период прохождения практики 

  
 

                                                Ф.И.О. 
группы__________специальности_______________________________________           
 
Обучающийся прошѐл(-ла)                                               практику 
на__________________________________________________________________     
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 

                                         (наименование предприятия) 
с «___»____________20___ г.  по «___»___________20___ г. 
 
Место работы _______________________ должность________________________ 
За время пребывания на практике проявил(-а) себя следующим образом: 
Отношение к производственной работе:_________________________________ 
Степень выполнения программы практики:______________________________ 
______________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
Выполнение индивидуального задания:____________________________________ 
Трудовая дисциплина и поведение на рабочем месте:________________________ 
 
Соответствие теоретической подготовки требованиям к специалисту СЗ:________ 
______________________________________________________________________ 
 
Освоенные общие компетенции (указать освоенные компетенции из 
представленного во ФГОС перечня ОК):  

 

 

 

 

 

 

Общие замечания и предложения, пожелания:  

 

 
 
Результат практики заслуживает оценку:___________________________________ 
 
 
Дата «__»_______20__  г.         Подпись руководителя практики_______________ 
                                                        ____________________ _____________________ 
                                                                     /ФИО, должность/ 

  Подпись ответственного лица организации __________ 
   __________________________________________ 

                                                                       /ФИО, должность/ 
                                                                               М.П. 
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Факультет среднего профессионального образования 
Цикловая комиссия ____________________________________________________ 

Специальность_______________    ________________________________________ 

                                                      (шифр,                                                   наименование  специальности) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ДНЕВНИК ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО ПРАКТИКЕ 
 

___________________________________________________ 
(наименование практики, отражающее вид и тип практики, в соответствии с 

программой практики по специальности) 
 

_________   ________________________________ 

                                                 (группа)                                      (ф.и.о.) 

 

 

 

Адрес деканата:  394036, г. Воронеж, Ленинский пр-т, 14, ВГУИТ, факультет 
среднего профессионального образования; телефон (8-473)-249-93-79, факс  
(8-473)- 249-93-79. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  

РФ 
 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ   

БЮДЖЕТНОЕ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 
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Воронеж - 20___ г. 
 
 

 
 
 

 
 

Факультет среднего профессионального образования 
Цикловая комиссия _____________________________________________________ 

Специальность_______________    ________________________________________ 

                                                      (шифр,                                                   наименование  специальности) 
 
 
 
 
 

Отчет 
по                                                                      практике 

 
 

Выполнил обучающийся группы_________ 
 

_______________________________ 

 (ф.и.о.) 
                                                                                                      

________________ 

                                                                                       (подпись)  
Проверили: 

 
___________________________________ 

        (должность руководителя от организации)      
___________________________________ 
                                                 (ф.и.о.) 
___________        ____________________ 
  (оценка)                                              (подпись) 
                                          ______________ 
М.П.                                           (дата) 
 
 
 
____________________________________ 

           (должность руководителя от университета)      
____________________________________ 
                                  (ф.и.о)  

__________        ______________________ 
  (оценка)                                               (подпись) 
                                           ______________ 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

РФ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ  БЮДЖЕТНОЕ   

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 
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                                                   (дата) 
                                                   Воронеж - 20__ г. 

Приложение 5 
  

Сведения о практике 
 
 

__________________________________________________________практика  
                     (наименование практики, отражающее вид  практики, в соответствии 

с программой практики по специальности, профессии) 
                    
                   20__- 20__учебный год, __семестр 

Срок практики: с_  ___ по _  _ 20  __ г. 
Приказ по ВГУИТ  №____ от _ _  20__г. 
 
 
С программой практики ознакомлен: ___________________________ 

(подпись обучающегося) 

 

Место 
практики____________________________________________________ 

(город, наименование организации) 

 
Тема индивидуального задания (выдается руководителем от 

Университета или от организации) 
_______________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 
 
 
Прибыл в организацию__  __  20 __ г.____________________ 

(подпись начальника ОК, печать) 

 
Прошел инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, правилами внутреннего трудового 
распорядка __  __  20__г._________________________ 
                          (руководитель практики от профильной организации) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Убыл из организации  ___  ____ 20 __ г.___________________ 
(подпись начальника ОК, печать)
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