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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

1.1. Область профессиональной деятельности:  
Рабочая программа производственной практики (преддипломной) является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.08 Технология мяса и мясных 
продуктов в соответствии с ФГОС СПО в части освоения видов профессиональной 
деятельности (ВПД): 
- Приемка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов;  
- Обработка продуктов убоя; 

- Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; 

- Организация работы структурного подразделения; 

- Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 

1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной): 

-углубление первоначального профессионального опыта обучающегося; 
-развитие общих и профессиональных компетенций; 
-проверка готовности к самостоятельной трудовой деятельности;  
-подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных 
организационно - правовых форм. 
1.3 Требования к результатам освоения производственной практики (преддипломной):  
В результате прохождения производственной практики (преддипломной) обучающихся должен: 

иметь практический опыт работы: 

- 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;  
- 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;  
- производства колбасных изделий;  
- производства копченых изделий и полуфабрикатов;  
- эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;  
- планирования и анализа производственных показателей организации;  
- приемки всех видов птицы;  
- первичной переработки сельскохозяйственной птицы;  
- размещение мяса птицы в камерах холодильника;  
- эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной 
переработке сельскохозяйственной птицы. 
 
Уметь: 

- определять упитанность скота, категорию 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;  
- вести контроль за технологическими процессами 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 топленных жиров, сухих животных кормов и технического жира;  
- осуществлять входной контроль сырья и вспомогательных материалов, направленных на 
производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  
- распределять поступающее сырье в зависимости от качества на производство 
соответствующих групп изделий;  
- вести технологические операции процесса производства колбасных изделий: подготовки и 
посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки;  
- вести технологические операции процесса производства копченых изделий и полуфабрикатов: 
подготовки и посола сырья, механической и термической обработки; 
- производить контроль качества готовой продукции; 

- готовить колбасные и копченые изделия к реализации;  
- выполнять технологические расчеты производства колбасных, копченых изделий и 
полуфабрикатов изделий;  
- выявлять брак, допущенный при производстве колбасных, копченых изделий и 
полуфабрикатов изделий;  
- определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению 
брака; устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству колбасных 
изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  
- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства мяса, мясных 
продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья;  
- планировать работу структурного подразделения и организации в целом;  
-рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели; 

- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 

профессиональной деятельности; 
-инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ;  
-разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
оценивать качество выполняемых работ; 
- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату;  
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 
- определять упитанность, категории птицы; 

- контролировать подготовку и передачу птицы в цех переработки; 
- вести процессы первичной переработки сухопутной и водоплавающей птицы;  
- распределять в зависимости от качества поступающее сырье на производство 
соответствующих групп изделий;  
- вести технологические операции процесса обвалки мяса птицы и разделять его по сортам. 
- вести технологические операции процесса жиловки субпродуктов птицы. 

- вести учет сырья и продуктов переработки; 



- проводить технологические расчеты по процессам переработки птицы; 
- 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;  
- выбирать и обеспечивать оптимальные режимы работы технологического оборудования по 
первичной переработки птицы. 
 
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; 
- 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;  
- требования к качеству сырья и вспомогательных материалов при производстве колбасных 
изделий;  
- ассортимент продукции колбасных и копченых изделий; требования действующих стандартов 
к качеству колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  
- режимы технологических процессов производства колбасных изделий, копченых изделий и 
полуфабрикатов;  
- изменения составных частей мяса, его свойств при посоле, копчении, тепловой обработке;  
- причины возникновения брака; методику технологических расчетов производства колбасных 
изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  
-назначение, устройство и принципы действия технологического оборудования по производству 
колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов;  
-требования охраны труда и правила техники безопасности колбасного производства;  
- характеристики рынка продукции и услуг в области производства мяса, мясных продуктов и 
пищевых товаров народного потребления из животного сырья;  
- организацию производственных и технологических процессов; 

- структуру организации и руководимого подразделения; 

- характер взаимодействия с другими подразделениями; 

- функциональные обязанности работников и руководителей;  
- основные перспективы развития малого бизнеса в области профессиональной деятельности;  
- особенности структуры и функционирования небольших производств; производственные 
показатели переработки мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из 
животного сырья;  
- методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей;  
- виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное 
стимулирование работников; 



- методы оценивания качества выполняемых работ; 
- правила первичного документооборота, учета и отчетности 

- методику расчета выхода продукции; 
- порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

- методику расчета заработной платы; 
- структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

- методики расчета экономических показателей; 

- основные приемы организации работы исполнителей; 
- требования действующих стандартов на перерабатываемую птицу; 

- порядок приема птицы; 
- порядок расчета со сдатчиками; 

- режимы и последовательность первичной переработки птицы; 
- методику технологических расчетов по процессам переработки птицы; 

- режимы холодильной обработки мяса птицы;  
- назначение, устройство и принципы действия оборудования по первичной переработке птицы;  
- требования охраны труда и правила техники безопасности при приеме, убое и первичной 
переработке птицы. 

 

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


