
Аннотация рабочей программы производственной практики 

ПДП Производственная практика (преддипломная) 

специальности среднего профессионального образования 19.02.08 Технология мяса и  

мясных продуктов 

 

Программа производственной практики (преддипломной) является неотъемлемой  

частью основной профессиональной образовательной программы ФГБОУ ВО 

Воронежский ГАУ по специальности (профессии) среднего профессионального 

образования 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, техник-технолог (базовая 

подготовка). 

Производственная практика (преддипломная) представляет собой вид 

профессиональной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие  

практических навыков и умений в рамках профессиональных модулей в части освоения 

следующих видов профессиональной деятельности, и соответствующих им 

профессиональных компетенций: 

ПК 1.1 Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.2 Производить убой скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.3 Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов. 

ПК 1.4 Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и 

птицецеха. 

ПК 2.1 Контролировать качество сырья и полуфабрикатов. 

ПК 2.2 Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам). 

ПК 2.3 Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах 

мясожирового корпуса. 

ПК 3.1 Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий 

ПК 3.2 Вести технологический процесс производства колбасных изделий 

ПК 3.3 Вести технологический процесс производства копченых изделий и 

полуфабрикатов 

ПК 3.4 Обеспечивать работу технологического оборудования для производства 

колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

ПК 4.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 4.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

Обучающийся, освоивший ППССЗ СПО, должен обладать профессиональными 

компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

Обучающийся, освоивший ППССЗ СПО, должен обладать профессиональными 

компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:  

1. Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов.  

2. Обработка продуктов убоя. 

3. Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов. 

4. Организация работы структурного подразделения. 

5. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

Место производственной практики в структуре ООП  

Производственная (преддипломная) проводится, в соответствии с утвержденным 

учебным планом, после прохождения профессиональных модулей «ПМ.01  Приемка, убой 

и первичная переработка скота, птицы и кроликов», «ПМ.02 Обработка продуктов убоя»,   

«ПМ.03 Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов», 

«ПМ.04 Организация работы структурного подразделения». «ПМ.05 



Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих». Таким образом, данная практика является завершающим этапом обучения и 

проводится после освоения обучающимися программы теоретического и практического 

обучения. 
 

Цели и задачи производственной практики, 

требования к результатам 

Преддипломная практика является завершающим этапом обучения и имеет своей  

целью обобщение и совершенствование знаний и практических умений, навыков по 

специальности, проверку возможностей самостоятельной работы будущего специалиста в  

условиях конкретного предприятия, приобретения навыков организаторской работы по  

избранной специальности. 

Задачи преддипломной практики заключаются в следующем: 
- ознакомление с хозяйственной деятельностью предприятия, учреждения; 

- ознакомление и овладение практическими навыками технология мяса и мясных  

продуктов; 

- закрепление теоретических знаний и приобретение практических навыков и 

умений по основным видам профессиональной деятельности, входящим в программу 

практики. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

производственной практики (преддипломной) должен: 

В результате освоения основного вида профессиональной деятельности ПМ.01  

Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов, обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- приемки скота, птицы и кроликов; 
- первичной переработки скота, птицы и кроликов; 

- размещения мяса в камерах холодильника; 

- эксплуатации и технического обслуживания, технологического оборудования по 

первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

уметь: 

- определять упитанность скота, категории птицы и кроликов; 
- контролировать подготовку и передачу скота, птицы и кроликов в цеха переработки; 

- вести процессы первичной переработки крупного и мелкого рогатого скота, свиней, 

сухопутной и водоплавающей птицы, кроликов; 

- вести учет сырья и продуктов переработки; 

- проводить технологические расчеты по процессам разделки туш, переработки птицы 

и кроликов; 

- оценивать качество вырабатываемого мяса, его категории; 

- контролировать выход мяса и расход энергоресурсов; 

- выбирать необходимые способы холодильной обработки; 

- контролировать режимы холодильной обработки; 

- обеспечивать рациональное использование камер холодильника; 

- определять глубину автолиза мяса при обработке холодом; 

- определять естественную убыль мяса при холодильной обработке; 

- выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического 

оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

знать: 

- требования действующих стандартов на перерабатываемый скот, птицу и 

кроликов; 

- порядок приема скота, птицы, кроликов; 

- порядок расчета со сдатчиками; 



- режимы и последовательность первичной переработки скота, птицы и кроликов; 

- методику технологических расчетов по процессам разделки туш, переработки 

птицы и кроликов; 

- режимы холодильной обработки мяса, птицы и кроликов; 

- назначение, устройство и принципы действия оборудования по первичной 

переработке скота, птицы и кроликов; 

- требования охраны труда и правила техники безопасности при приеме, убое и 

первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

 

В результате освоения основного вида профессиональной деятельности ПМ.02 

Обработка продуктов убоя, обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера; 
- ведения технологического процесса производства продуктов из крови, пищевых 

топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования. 

уметь: 

- вести контроль технологических процессов обработки продуктов убоя; 
- проводить технологические расчеты по обработке субпродуктов, кишечного 

сырья, щетины, пуха, пера и производству продуктов из них; 

- проводить технологические расчеты по производству продуктов из крови, 

пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

- контролировать правильность выполнения технологических операций при 

производстве продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и  

технического жира; 

- обеспечивать режим работы оборудования по производству продуктов из крови,  

пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по  

производству продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих животных кормов и  

технического жира. 

знать: 

- методику технологических расчетов по обработке продуктов убоя; 

- режимы обработки продуктов убоя; 
- режимы производства продуктов из крови, пищевых топленых жиров, сухих 

животных кормов и технического жира; 
- методику технологических расчетов производства продуктов из крови, пищевых 

топленых жиров, сухих животных кормов и технического жира; 

- устройство, назначение и принципы действия технологического оборудования 

мясожирового корпуса; 

- требования охраны труда и правила техники безопасности при обработке 
продуктов убоя. 

 

В результате освоения основного вида профессиональной деятельности ПМ.03 

Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов, обучающийся  

должен: 

иметь практический опыт: 

- проведение контроля качества сырья, вспомогательных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве копченых изделий и 

полуфабрикатов; 

- выполнение основных технологических расчетов при производстве копченых 

изделий и полуфабрикатов 



- ведения процессов выработки колбасных изделий, копченых изделий и 

полуфабрикатов. 

уметь: 

- осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, 

направленных на производство копчёных изделий и полуфабрикатов, мясных консервов и  

концентратов; 

- производить контроль качества готовой продукции; 

- выполнять технологические расчеты основного и вспомогательного сырья; 

- выполнять технологические расчеты необходимо оборудования; 

- осуществлять контроль качества готовой продукции; 

- устанавливать причины брака, допущенного в производственном процессе; 

- проводить процесс по устранению брака; 

- контролировать режимы работы технологического оборудования. 

знать: 

- требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве 

копченых изделий и полуфабрикатов, мясных консервов и концентратов; 

- требования действующих стандартов к качеству копченых изделий и 

полуфабрикатов; 

- режимы технологических процессов производства копчёных изделий и 

полуфабрикатов; 

- изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой 

обработке; 

- причины возникновения брака; 

- методику технологических расчётов производства копчёных изделий и 

полуфабрикатов; 

назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по 

производству копчёных изделий и полуфабрикатов 

- требования охраны труда и правила техники безопасности при работе на 

технологическом оборудовании. 

 

В результате освоения основного вида профессиональной деятельности ПМ.04 

Организация работы структурного подразделения, обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 планирования работы структурного подразделения; 

 оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

 принятия управленческих решений. 

уметь: 

- обрабатывать материалы плановой, учетной, отчетной документации;. 
- проводить    расчеты    затрат    на    производство    и     реализацию 

продукции; 

- разрабатывать бизнес-планы для перерабатывающих производств; 

- давать организационно-экономическую оценку технологиям производства 

продукции; 

- планировать развитие отраслей растениеводства, животноводства и переработки 

сельскохозяйственной продукции на перспективу, оценивать и выбирать наиболее 

перспективные варианты. 

знать: 

- закономерности  в сельском хозяйстве, их проявления в организации 

сельскохозяйственного производства; 

- принципы построения организационных структур и распределения функций 

управления; 



- методику бизнес-планирования производства и переработки сельскохозяйственной  

продукции; 

- основные элементы использования и формирования ресурсов предприятия. 

 

В результате освоения основного вида профессиональной деятельности ПМ.05 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и вспомогательных материалов; 
- производства полуфабрикатов из мяса птицы; 

- эксплуатации технологического оборудования; 

уметь: 

- осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, 

направленных на производство полуфабрикатов из мяса птицы; 

- организовывать и контролировать все стадии технологического производства 

полуфабрикатов из мяса птицы; 

- выполнять технологические расчеты по производству полуфабрикатов из мяса 

птицы; 

- выявлять брак продукции; определять и устранять причины брака; разрабатывать 

мероприятия по предупреждению брака; 

- устанавливать и контролировать режимы работы оборудования; 

- обеспечивать санитарно-гигиенический контроль в цехах; 

- производить контроль качества готовой продукции; 

- готовить продукцию к реализации 

знать: 

- требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве 

полуфабрикатов из мяса птицы; 

- требования действующих стандартов к качеству полуфабрикатов из мяса птицы; 

- режимы технологических процессов производства полуфабрикатов из мяса 

птицы; 

- изменения составных частей мяса птицы, его свойств при посоле, копчении, 

тепловой обработке; 

- причины возникновения брака; 

- методику технологических расчетов производства полуфабрикатов из мяса 

птицы; 

- назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по 

производству полуфабрикатов из мяса птицы; 

- требования охраны труда и правила техники безопасности производства. 
 

Трудоемкость и сроки проведения практики 

 
Трудоемкость производственной практики (преддипломной) в рамках освоения 

основной профессиональной образовательной программы ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ  

по специальности (профессии) среднего профессионального образования 19.02.08 

Технология мяса и мясных продуктов составляет 144 часа (4 недели). 

Сроки проведения производственной практики определяются рабочим учебным 

планом по специальности (профессии) среднего профессионального образования 19.02.08  

Технология мяса и мясных продуктов и графиком учебного процесса. 

ПДП Производственная практика (преддипломная)  реализуется в 6 семестре при 

сроке получения среднего профессионального образования по программам подготовки  

специалистов среднего звена 2 года 10 месяцев и в 8 семестре - при сроке получения 



среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов 

среднего звена 3 года 10 месяцев. 
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