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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы производственной практики
Рабочая программа производственной практики ПП.02.01 Производственная практика

«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из
молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
профессионального модуля ПМ.02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и
обращения на рынке» является частью образовательной программы подготовки специалистов
среднего звена (ОППCC3), разработанной в соответствии с ФГОС СПО по направлению
19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

1.2. Место производственной практики в структуре ОППССЗ
ПП.02.01 Производственная практика «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и

качества пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке» проводится в соответствии с утвержденным учебным
планом после изучения междисциплинарного курса МДК.02.03 «Организация контроля
качества продуктов питания из мясного сырья на всех этапах производства и обращения на
рынке», прохождения учебной практики УП.02.01 Учебная практика "Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного и
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке" перед сдачей
квалификационного экзамена по профессиональному модулю ПМ.02 «Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного и
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке».

1.3. Цели и задачи производственной практики, требования к результатам
Цель производственной практики – приобретение необходимого практического

опыта по освоению основного вида профессиональной деятельности и формирование
профессиональных компетенций (ПК), а также приобретение необходимых умений и опыта
практической работы в сфере профессиональной деятельности в ходе освоения
профессионального модуля ПМ.02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и
обращения на рынке».

Задачи производственной практики:
- формирование умений и практического опыта по обеспечению безопасности,

прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного сырья на всех этапах
ее производства и обращения на рынке;

- формирование умений и практического опыта по обеспечению безопасности,
прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в результате
прохождения производственной практики в ходе освоения профессионального модуля ПМ.02
«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из
молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке» должен:

иметь практический опыт:
- обеспечивать входной контроль качества и безопасности молочного и мясного сырья,

вспомогательных, упаковочных материалов;
- обеспечивать производственный контроль полуфабрикатов, параметров

технологических процессов и контроль качества готовой продукции из молочного и мясного
сырья;
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- обеспечивать прослеживаемость производства продуктов питания из молочного и
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке;

- проводить лабораторные исследования по качеству сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания из молочного и мясного сырья;

- проводить лабораторные исследования по безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе производства продуктов питания из молочного и мясного сырья

уметь:
- проводить входной контроль качества и безопасности молочного и мясного сырья,

вспомогательных, упаковочных материалов;
-проводить производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических

процессов и контроль качества готовой продукции из молочного и мясного сырья;
- следить за производством продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех

этапах ее производства и обращении на рынке;
- определять состояние производственных стоков и выбросов;
- определять их пригодность и непригодность для дальнейшей промышленной

переработки;
- определять лабораторным путем качество сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания из молочного и мясного сырья;
- определять лабораторным путем безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания из молочного и мясного сырья;
- распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
- анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
- определять этапы решения задачи;
- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или

проблемы;
- владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
- оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью

наставника);
- определять задачи для поиска информации;
- определять необходимые источники информации;
- оценивать практическую значимость результатов поиска;
- оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для

решения профессиональных задач;
- определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной

деятельности;
- применять современную научную профессиональную терминологию;
- определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;
- соблюдать нормы экологической безопасности;
- определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности

по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого
производства.

1.4. Трудоемкость и сроки проведения производственной практики
Трудоемкость производственной практики ПП.02.01 Производственная практика

«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из
молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке» в рамках
освоения профессионального модуля ПМ.02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и
качества пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке» составляет 108 часов (3 недели).

Сроки проведения производственной практики ПП.02.01 Производственная практика
«Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из
молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
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определяются рабочим учебным планом по направлению 19.02.12 «Технология продуктов
питания животного происхождения» и графиком учебного процесса.

Производственная практика проводится в 4 семестре (2 г. 10 мес.) и 6 семестре (3 г. 10
мес.).

1.5. Место прохождения производственной практики
Способы проведения практики – стационарный, выездной.
Практика проводится в дискретной форме – путем выделения в календарном учебном

графике непрерывного периода учебного времени для проведения практики ПП.02.01
Производственная практика «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и
обращения на рынке».

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Объем производственной практики и виды работ

Вид учебных занятий
Объём часов

семестр Итого4/6*
Учебная нагрузка (всего) 108 108
Обязательная аудиторная учебная
нагрузка (всего)
в том числе:
- лекции
- практические занятия
Самостоятельная работа 107 107
Руководство практикой 1 1
Консультации - -
Форма промежуточной аттестации
по дисциплине:
- дифференцированный зачет - -

*4 семестр - при сроке получения среднего профессионального образования по
программам подготовки специалистов среднего звена 2 год 10 месяцев;

*6 семестр - при сроке получения среднего профессионального образования по
программам подготовки специалистов среднего звена 3 года 10 месяцев

Результатом прохождения ПП.02.01 Производственная практика «Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного и
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке» в рамках освоения
профессионального модуля ПМ.02 «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества
пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и
обращения на рынке» является приобретение необходимых умений и практических навыков по
освоению основного вида профессиональной деятельности и формирование общих и
профессиональных компетенций в сфере профессиональной деятельности:

Код Наименование результата обучения (компетенции)
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерптетации

информации, и информационные технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять
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знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства
молочной продукции

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 молочной
продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с
технологическими инструкциями

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

2.2. Структура и содержание ПП.02.01 Производственная практика «Обеспечение
безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного и
мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

3.1. Место и график проведения производственной практики

Место и график проведения производственной практики определяется заведующим
отделением СПО. Руководителями практики назначаются, согласно приказу ректора
университета, преподаватели (или почасовики) кафедры товароведения и экспертизы товаров.

Название разделов и
тем Содержание учебного материала, виды работ Объем

часов
Вводное занятие
(вводный инструктаж)

1.Ознакомление с организацией, штатным расписанием,
должностными обязанностями.
2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда,
пожарной безопасности.
3. Ознакомление с учредительными документами.

14

Тема 1. Изучение
структуры предприятия

1 Общие характеристики предприятия.
2 Основные виды деятельности.

13

Тема 2. Изучение
процессов сдачи-
приемки сырья,
расходных материалов

1. Изучение требований, предъявляемых к сырью и
расходным материалам.
2. Анализ основных этапов сдачи-приемки сырья и
расходных материалов.
3. Осуществление входного контроля качества.

26

Тема 3. Технология
автоматизированного
производства

1. Изучение технологической документации, оформление
текущей исходящей документации.
2. Организация и контроль эксплуатации, технического
обслуживания технологического оборудования.

27

Тема 4. Организация
контроля качества
готовой продукции

1. Производственный контроль продуктов питания из
молочного сырья.
2. Производственный контроль продуктов питания из
мясного сырья.

27

Дифференцированный зачет 1
Всего 108

в т.ч. практическая подготовка -
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Руководство производственной практикой осуществляется преподавателями дисциплин
профессионального цикла.

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении учебной и
производственной практики регламентируется ст. 92, ст. 94 ТК РФ.

Производственная практика реализуется в организациях, направление деятельности
которых соответствует профилю подготовки обучающихся: в экономических подразделениях
коммерческих организаций, независимо от вида деятельности (хозяйственных обществах,
государственных (муниципальных) унитарных предприятий, производственных кооперативах,
хозяйственных товариществах), на основе договоров о совместной деятельности, заключенных
между этими организациями и ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ.

3.2. Учебно-методическое обеспечение

Сведения об электронных полнотекстовых ресурсах, доступ к которым
обеспечивается на основании прямых договоров

Перечень документов, подтверждающих наличие/право использования цифровых
(электронных) библиотек, ЭБС

2023-
2024

1. Контракт № 656/ДУ от 30.12.2022. (ЭБС
«ZNANIUM.COM») 01.01.2023 – 31.12.2023

2. Контракт №411-ДУ от 10.10.2022. (ЭБС
«ЛАНЬ») 12.10.2022 – 11.10.2023

3. Лицензионный контракт № 226/ДУ от
25.07.2023 (ЭБС Юрайт – СПО) 05.08.2023 – 04.08.2024

4. Лицензионный контракт № 62/ДУ от 23.03.2023.
(ЭБС НЭБ eLIBRARY) 01.01.2023 – 31.12.2024

5. Контракт № 493/ДУ от 11.11.2022.
(Электронные формы учебников для СПО 11.11.2022 – 11.11.2023

6. Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017
(Национальная электронная библиотека (НЭБ))

28.03.2017- 28.03.2022
(пролонгация до 28.03.2027)

7. Акт ввода в эксплуатацию Электронной
библиотеки ВГАУ № 33 от 19.01.2016 Бессрочно

Обеспеченность учебной литературой при реализации рабочей программы
3.2.1. Основные источники:
1. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продукции

животноводства в 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для вузов / А. А. Курочкин. — 2-е изд.,
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 249 с. — (Высшее образование). —
ISBN 978-5-534-05918-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/513701 (дата обращения: 16.10.2023).

2. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продукции
животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для вузов / А. А. Курочкин. — 2-е изд.,
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 255 с. — (Высшее образование). —
ISBN 978-5-534-05919-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/513945 (дата обращения: 16.10.2023).

3. Бессонова, Л. П. Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия
продуктов животного происхождения : учебник и практикум для вузов / Л. П. Бессонова,

https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/9.-%D0%AD%D0%91%D0%A1-Znanium.-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-612_%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-27.12.2021.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/9.-%D0%AD%D0%91%D0%A1-Znanium.-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-612_%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-27.12.2021.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/%D0%9D%D0%AD%D0%91.-%D0%94%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%80-%E2%84%96-101-%D0%9D%D0%AD%D0%91-2097-%D0%BE%D1%82-28.03.2017.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/%D0%9D%D0%AD%D0%91.-%D0%94%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%80-%E2%84%96-101-%D0%9D%D0%AD%D0%91-2097-%D0%BE%D1%82-28.03.2017.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/%D0%90%D0%BA%D1%82-%D0%B2%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%B0-%D0%B2-%D1%8D%D0%BA%D1%81%D0%BF%D0%BB%D1%83%D0%B0%D1%82%D0%B0%D1%86%D0%B8%D1%8E-%D0%AD%D0%91-%D0%92%D0%93%D0%90%D0%A3.-merged-pdf.io-3.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/%D0%90%D0%BA%D1%82-%D0%B2%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%B0-%D0%B2-%D1%8D%D0%BA%D1%81%D0%BF%D0%BB%D1%83%D0%B0%D1%82%D0%B0%D1%86%D0%B8%D1%8E-%D0%AD%D0%91-%D0%92%D0%93%D0%90%D0%A3.-merged-pdf.io-3.pdf
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Л. В. Антипова ; под редакцией Л. П. Бессоновой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва :
Издательство Юрайт, 2023. — 642 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15936-3. —
Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/510302 (дата обращения: 16.10.2023).

2. Донченко, Л. В. Безопасность пищевой продукции : учебник для среднего
профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., перераб. и доп. —
Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 452 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-16706-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт].
— URL: https://urait.ru/bcode/531550 (дата обращения: 16.10.2023).

3.2.2. Дополнительные источники:
1. Антипова, Л. В. 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, 2023. — 204 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. —
Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL:
https://urait.ru/bcode/516221 (дата обращения: 16.10.2023).

2. Веселовский, С. Ю. Микробиология, санитария, гигиена и биологическая
безопасность на пищевом производстве : учебное пособие для среднего профессионального
образования / С. Ю. Веселовский, В. А. Агольцов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. —
224 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15131-2. — Текст : электронный
// Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/519901 (дата
обращения: 16.10.2023).

3.2.3. Методические издания
1. Производственная практика «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и

качества пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее
производства и обращения на рынке»: методические указания по прохождению практики для
обучающихся по направлению 19.02.12 Технология продуктов питания животного
происхождения / Воронежский государственный аграрный университет; [сост.: И.М.
Глинкина]. - Воронеж: Воронежский государственный аграрный университет, 2023. – 20 с.

3.2.4. Периодические издания
1. СФЕРА: Мясная промышленность / ООО Издательский дом СФЕРА – Санкт-

Петербург, 2012 –
2. Мясная индустрия / ООО Редакция журнала «Мясная индустрия» - Москва,1993
3. Мясные технологии / ООО «Отраслевые ведомости» - Москва, 2003 –
4. Молочная промышленность: научно-технический и производственный журнал -

Москва: Б.и., 1968-
5. Переработка молока: Специализированный журнал / учредитель : ЗАО "Отраслевые

ведомости" - Москва: Отраслевые ведомости, 2008-
6. Пищевая промышленность: Ежемесячный теоретический и научно- практический

журнал - Москва: Пищевая промышленность, 1994-

3.3. Материально-техническое и программное обеспечение
Сведения о программном обеспечении общего назначения

№ Название Размещение

1 Операционные системы MS Windows /Linux /Ред ОС ПК в локальной сети
ВГАУ

2 Пакеты офисных приложений MS Office /
OpenOffice/LibreOffice

ПК в локальной сети
ВГАУ

3 Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu ПК в локальной сети
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Reader ВГАУ

4 Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Microsoft Edge ПК в локальной сети
ВГАУ

5 Антивирусная программа DrWeb ES ПК в локальной сети
ВГАУ

6 Программа-архиватор 7-Zip ПК в локальной сети
ВГАУ

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic ПК в локальной сети
ВГАУ

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server ПК в локальной сети
ВГАУ

9 Система компьютерного тестирования AST Test ПК в локальной сети
ВГАУ

Специализированное программное обеспечение
не требуется

Помещения и оборудование для проведения производственной практики
Наименование объекта, подтверждающего

наличие материально-технического
обеспечения, с перечнем
основного оборудования

Адрес (местоположение) объекта,
подтверждающего наличие
материально-технического

обеспечения (с указанием номера
такого объекта в соответствии с
документами по технической

инвентаризации)
Учебная аудитория для самостоятельной
работы: комплект учебной мебели,
демонстрационное оборудование, учебно-
наглядные пособия, компьютерная техника
с возможностью подключения к сети
"Интернет" и обеспечением доступа в
электронную информационно-
образовательную среду, используемое
программное обеспечение: MS Windows,
Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip,
MediaPlayer Classic, Яндекс Браузер/
Mozilla Firefox / Internet Explorer, ALT
Linux, LibreOffice.

394087, Воронежская область, г.
Воронеж, ул. Мичурина, д. 1, а. 232а

Договр о практической подготовке
обучающихся № 159 от 14.06.2022 г. между
ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ и ГК
«Агроэко»

394077, г. Воронеж, Бульвар Победы,
д. 19, офис 1

4. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ, КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
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В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести
документацию, которая является обязательной для прохождения аттестации по практике -
дневник - отчёт практики.

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения производственной
практики осуществляется руководителями практики от образовательной организации и
организации в процессе выполнения обучающимися заданий. В результате прохождения
производственной практики ПП.02.01 Производственная практика «Обеспечение безопасности,
прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из молочного и мясного сырья на
всех этапах ее производства и обращения на рынке» обучающийся должен приобрести
профессиональные практические умения и опыт.

4.1. Оценка результатов прохождения производственной практики

Компетенции Основные показатели оценки результата Формы и методы
оценки

ПК 1.1. Осуществлять
сдачу-приемку сырья и
расходных материалов
для производства
молочной продукции

Демонстрация умений и практического опыта
по осуществлению сдачи-приемки сырья и
расходных материалов для производства

молочной продукции.

Экспертное
наблюдение и оценка

практических
занятий.

Оценка результатов.

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

Демонстрация умений и практического опыта
по осуществлению сдачи-приемки сырья и
расходных материалов для производства

мясной продукции.

ПК 1.2. Организовывать
выполнение
технологических
операций производства
молочной продукции на
автоматизированных
технологических линиях
в соответствии с
технологическими
инструкциями

Демонстрация умений и практического опыта
по организации технологических операций

производства молочной продукции на
автоматизированных технологических линиях

в соответствии с технологическими
инструкциями.

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

Демонстрация умений и практического опыта
по организации технологических операций

производства молочной продукции на
автоматизированных технологических линиях

в соответствии с технологическими
инструкциями.

4.2. Оценочные средства по итогам производственной практики
Аттестация по итогам производственной практики ПП.02.01 Производственная

практика «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов
питания из молочного и мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
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служит формой контроля освоения профессиональных компетенций, приобретенных умений,
навыков и практического опыта обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по
направлению 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. Формой
промежуточной аттестации по итогам производственной практики является
дифференцированный зачет. Аттестация проводится в последний день практики.

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования
программы производственной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов.

В процессе аттестации проводится экспертиза овладения профессиональными
компетенциями.

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются:
- результаты экспертизы овладения обучающимися профессиональными компетенциями;
- качество и полнота оформления отчетных документов по практике;
- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя

практики от организации).

Критерии оценки промежуточной аттестации
Оценка, уровень

достижения компетенций Описание критериев

Дифференцированный зачёт

«Отлично»

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей
программой практики, показал полные и глубокие знания освоенного
материала, логично и аргументировано ответил на все вопросы,
способен самостоятельно решать сложные задачи

«Хорошо»

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей
программой практики, показал твердые знания освоенного материала,
логично полно ответил на все вопросы, способен самостоятельно
решать стандартные задачи

«Удовлетворительно»

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей
программой практики, показал знание только основ программного
материала, усвоил его поверхностно, но не допускал грубых ошибок или
неточностей, требует наводящих вопросов для правильного ответа,
способен решать стандартные задачи дисциплины с помощью
преподавателя

«Неудовлетворительно»
Обучающийся выполнил не все задания, предусмотренные рабочей
программой или не отчитался об их выполнении, не подтверждает
знание освоенного материала и не умеет решать стандартные задачи
дисциплины даже с помощью преподавателя

4.3. Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации обучающихся по
производственной практике

Примерные вопросы для проведения промежуточной аттестации по итогам
производственной практики:

1. Каковы морфология и химический состав мышечной ткани?
2. Изобразите мышечное волокно и его структурные элементы.
3. Морфологический состав мяса КРС.
4. Назовите разновидности соединительной ткани.
5. Химический состав мышечного волокна.
6. Какие белки входят в состав мышечного волокна?
7. Какие процессы протекают в мясе при автолизе?
8. Перечислите способы оглушения животных с указанием параметров процесса.
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9. Какие способы обескровливания используют в мясной промышленности?
10. Цель охлаждения. Способы охлаждения мясного сырья и их оценка. Холодовая

контрактация и пути ее предотвращения.
11. Усушка при охлаждении и хранении охлажденного мяса.
12. Способы продления сроков хранения охлажденного мяса.
13. Подмораживание мяса. Цель и режимы подмораживания.
14. Замораживание мяса. Способы замораживания и их сравнительная характеристика.

Механизм кристаллообразования.
15. Выбор способа и условий замораживания (состояние продукта перед замораживанием,

техника замораживания, нормы усушки). Замораживание мяса в блоках.
16. Размораживание мяса. Влияние способов размораживания на свойства мышечной ткани

и потери мясного сока.
17. При каких режимах коптят колбасные изделия?
18. Как производят сушку колбасных изделий?
19. Как упаковывают и расфасовывают колбасные изделия?
20. Ассортимент полуфабрикатов. Состояние рынка производства полуфабрикатов.

Основные направления формирования структуры ассортимента полуфабрикатов
21. Натуральные полуфабрикаты: полный групповой ассортимент полуфабрикатов.

Товарная характеристика полуфабрикатов. Требования к сырью, применяемому в
производстве натуральных полуфабрикатов

22. Мелкокусковые мякотные полуфабрикаты, ассортимент изделий, упаковка продукции
23. Мелкокусковые мясокостные полуфабрикаты, ассортимент готовой продукци
24. Ассортимент замороженных полуфабрикатов. Требования к качеству готовой

продукции. Направление использования дефектной продукции.
25. Факторы, формирующие и сохраняющие качество котлет, в том числе с белковыми

добавками. Требования к качеству готовой продукции.
26. Требования к качеству фаршей, способы упаковки фаршей. Использование белковых

добавок в технологии фаршей.
27. Качество крупнокусковых полуфабрикатов, ассортимент продукции, направления

использования.
28. Охарактеризуйте способы предварительной тепловой обработки при производстве

консервов. Какими изменениями они сопровождаются?
29. Какие дефекты консервов вы знаете?
30. Приведите ассортимент мясных стерилизованных консервов.
31. Требования к качеству мясных консервов.
32. Какими факторами обусловливается режим стерилизации?
33. На каком биологическом принципе основан процесс производства стерилизованных

консервов?
34. Какую тару применяют для производства консервов?
35. Как подготавливают тару перед укладкой в нее полуфабриката?
36. Какие изменения происходят с полуфабрикатом при стерилизации?
37. Что такое эксгаустирование? Какие способы эксгаустирования вы знаете?
38. Для каких консервов применяют вакуум-закаточные машины? Безвакуумные машины?
39. Технология производства йогурта
40. Технология производства снежка
41. Способы производства творога
42. Технология творога кислотно – сычужным способом в творожных ваннах
43. Технология творога раздельным способом с применением сепаратора
44. Технология творожных сырков
45. Технология производства сметаны с гомогенизацией сливок
46. Технология производства мороженого
47. Классификация продуктов детского питания
48. Технология производства детского стерилизованного витаминизированного молока
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49. Технология производства детских сливок
50. Технология производства стерилизованных смесей
51. Технология производства ацидофильных смесей
52. Технология производства детского кефира
53. Технология производства детского творога
54. Контроль производства и качества молочных продуктов детского питания



14

Приложение 1
Лист периодических проверок рабочей программы

и информация о внесенных изменениях

Должностное лицо,
проводившее

проверку: Ф.И.О.,
должность

Дата

Потребность
в корректировке

указанием
соответствующих
разделов рабочей

программы

Информация о
внесенных
изменениях

Байлова Н.В.,
ответственная
за разработку

ОП по
специальности

19.02.12,
доцент
кафедры

товароведения
и экспертизы

Протокол
№7 от

17.06.2024 г.

На 2024-2025 уч.
год потребности в
корректировке нет

Рабочая программа
актуализирована для

2024-2025
учебного года

нет
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