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1. Паспорт рабочей программы производственной практики 

 

1.1. Место производственной практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

Программа производственной практики является частью ППССЗ по 

специальности СПО 19.02.12. Технология продуктов питания животного 

происхождения в части освоения основных видов профессиональной 

деятельности. 

 

1.2 Цели и задачи производственной практики 

Рабочая программа практики разработана на основе требований 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11. Технология 

продуктов питания из растительного сырья, утвержденного приказом 

Минпросвящения России от 18.05.2022 №343. Приказа Минобрнауки России и 

Минпросвещения России от 05.08.2020 г. № 885/390 «О практической 

подготовке», Положения по практической подготовке обучающихся в ФГБОУ 

ВО Вятский ГАТУ и предназначена для реализации ППССЗ по специальности 

19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Преддипломная практика направлена на углубление первоначального 

практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных 

компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой 

деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы в организациях различных организационно- 

правовых форм 

Производственная практика (преддипломная) направлена на обобщение и 

систематизацию знаний и навыков работы по дисциплинам учебных циклов, а 

также профессиональных модулей. 

Целями производственной практики (преддипломной) являются: 

• развитие умений применять на практике знания, полученные при 

изучении дисциплин профессиональных модулей; 

• комплексное освоение всех видов профессиональной деятельности; 

• формирование общих и профессиональных компетенций; 

• приобретение практического опыта по избранной специальности. 

Основными задачами производственной практики (преддипломной) 

являются закрепление, углубление и расширение знаний, умений и 

навыков, полученных в процессе теоретического обучения. 

Кроме того, задачи производственной практики могут быть следующими: 

• подготовка специалистов к осознанному и углубленному изучению 

общих и профессиональных дисциплин, привитие профессиональных умений и 

навыков по специальности; 

• овладение основами профессиональной деятельности, развитие 

профессионального мышления; 

• закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний, 

полученных при изучении дисциплин, определяющих профиль специальности. 



Поставленные цели достигаются путем знакомства обучающихся со 

коммерческими и бюджетными организациями России, независимо от форм 

собственности, на основании договора и распорядительного документа 

академии об организации практики. 

В ходе производственной практики (преддипломной) обучающийся 

должен овладеть минимальными требованиями к результатам освоения 

основных видов деятельности образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12. Технология 

продуктов питания животного происхождения, определенные ФГОС СПО по 

данной специальности: 

С целью овладения указанными в ФГОС СПО видами деятельности 

обучающийся в ходе данного вида практики должен овладеть минимальными 

требованиями в части знаний, умений и практического опыта, определенными 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания 

животного происхождения: 

ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства продукции из мясного сырья 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

прием-сдача мясного сырья, включая прием и содержание скота, 

расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях, в соответствии с 

технологическими инструкциями 

организация выполнения технологических операций по приемке, 

первичной переработке и обработке сырья животного происхождения, включая 

контроль качества сырья и полуфабрикатов 

первичная переработка скота, включая крупный рогатый скот, мелкий 

рогатый скот, свиней, птицу и кроликов для производства продуктов питания 

из мясного сырья, в соответствии с технологическими инструкциями 

изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, 

включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку 

изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, 

включая их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку 

упаковка продуктов питания из мясного сырья в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

маркировка продуктов питания из мясного сырья на специальном 

технологическом оборудовании 

проведение технических наблюдений за ходом технологического 

процесса производства продуктов питания из мясного сырья с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов 

производства, в том числе в электронном виде 

определение технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов 

производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 



технологическими инструкциями 

обеспечение технологических режимов производства продуктов питания 

из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими параметрами и технологическими 

инструкциями 

обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, используемых для реализации технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья. 

 

уметь: 

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте;  

анализировать задачу и/или проблему и выделять ее 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); 

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; 

определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности;  

применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования; 

организовывать работу коллектива и команды;  

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности; 

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе; 

описывать значимость своей профессии (специальности); 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

соблюдать нормы экологической безопасности; 



определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии Агрономия, осуществлять работу с соблюдением 

принципов бережливого производства; 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий региона; 

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; 

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; 

определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных линиях; 

инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных технологических линиях; 

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных технологических линиях.; 

знать: 

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; 

номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

приемы структурирования информации; 



формат оформления результатов поиска информации; 

содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная терминология;  

возможные траектории профессионального развития и самообразования; 

психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; 

основы проектной деятельности; 

особенности социального и культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений; 

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии 

(специальности); 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения; 

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; 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии Агрономия; 

средства профилактики перенапряжения; 

правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности; 

определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на 

основе технологических карт производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных линиях; 

инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных технологических линиях; 

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях 

технологического процесса производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных технологических линиях 

 



ПМ 02 Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

молочной продукции 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

прием-сдача молочного сырья и расходных материалов производства 

продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

мониторинг показателей входного качества и поступающего объема 

сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из молочного сырья 

регулирование параметров и режимов технологических операций 

производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями 

регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из молочного 

сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

упаковка и маркировка готовой продукции (продуктов питания из 

молочного сырья) в тару на специальном технологическом оборудовании 

проведение технических наблюдений за ходом технологического 

процесса производства продуктов питания из молочного сырья с внесением 

полученных результатов в журналы ведения технологических процессов 

производства, в том числе в электронном виде 
уметь: 

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве молока и молочных продуктов; 

правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

планировать основные показатели производства продукции и оказания 

услуг в области производства и переработки молока; 

осуществлять мониторинг технологических операций производства 

молока и молочных продуктов; 

проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; 

проверять правильность оформления документов на отпущенную 

продукцию; 

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; 

составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявлять причины несоответствия нормам; 

разрабатывать предложения по 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 персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном 

объекте; 

обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

учитывать рабочее время и выработку работающих; 

контролировать выполнение производственных плановых заданий; 

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их 

до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции. 

знать: 

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. 
ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

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; 

 

уметь: 

рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работников; 

рассчитывать заработную плату;  

организовать работу коллектива исполнителей;  

управлять работой коллектива исполнителей;  



рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации;  

оформлять документы на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией;  

 

знать: 

методику расчета выхода продукции; 

порядок оформления табеля учета рабочего времени;  

методика расчета заработной платы;  

структуру издержек производства и пути снижения затрат;  

основные приемы организации работы исполнителей;  

методики расчета экономических показателей;  

формы документов, порядок их заполнения.  

 

ПМ 04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

вести сдачу-приемку сырья для производства продуктов питания из 

мясного сырья;  

вести сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов 

питания из мясного сырья;  

выполнять технологические операции обработки мякотных, мясокостных 

субпродуктов и субпродуктов птицы на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями;  

выполнять технологические операции производства продуктов питания 

из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями  

контроль хода и оценивание результатов работы трудового коллектива; 

составление и ведение учётно-отчётной документации; 

 

уметь: 

проводить подготовку сырья для производства продуктов питания из 

мясного сырья;  

проводить передачу сырья для производства продуктов питания из 

мясного сырья в цеха переработки;  

проводить сдачу-приемку расходных материалов для производства 

продуктов питания из мясного сырья;  

контролировать технологический процесс производства продуктов 

питания из мякотных, мясокостных субпродуктов и субпродуктов птицы в 

соответствии с технологическими инструкциями;  

обеспечивать режим работы оборудования по обработке мякотных, 

мясокостных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с 

технологическими инструкциями;  



контролировать технологический процесс обработки мясного сырья в 

соответствии с технологическими инструкциями;  

обеспечивать режим работы оборудования по обработке мясного сырья в 

соответствии с технологическими инструкциями;  

рассчитывать экономические показатели структурного подразделения 

организации;  

оформлять документы на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией;  

знать: 

требования действующих стандартов на сырье для производства 

продуктов питания из мясного сырья;  

режимы и последовательность подготовки сырья для производства 

продуктов питания из мясного сырья;  

порядок передачи сырья для производства продуктов питания из мясного 

сырья в цеха переработки;  

требования действующих стандартов на расходные материалы для 

производства продуктов питания;  

режимы обработки мякотных, мясокостных субпродуктов и субпродуктов 

птицы в соответствии с технологическими инструкциями;  

назначение, устройство и принцип действия технологического 

оборудования для обработки мякотных, мясокостных субпродуктов и 

субпродуктов птицы;  

режимы обработки мясного сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями;  

назначение, устройство и принцип действия технологического 

оборудования для обработки мясного сырья;  

методики расчета экономических показателей;  

формы документов, порядок их заполнения. 

 

1.3 Количество часов на производственную практику: 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную 

подготовку обучающихся. 

Общий объем времени на проведение производственной практики 

определяется ФГОС СПО и учебным планом образовательной организации. 

Производственная практика (преддипломная) проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуются концентрированно. 

Производственная практика (преддипломная) реализуется в объеме 4 

недели (144 часа), реализуется после окончания обучающимися теоретического 

обучения и освоения программ учебной и производственной практики по 

профилю специальности. 

2. Результаты практики 

Результатом производственной практики(производственной) является 

освоение 



2.1 общих (ОК) компетенций: 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

2.2 профессиональных (ПК) компетенций: 

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

молочной продукции. 

ПК 1.2 

Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

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. 

 

2.3 Дополнительных профессиональных компетенций (ДПК): 

ДПК 1 
Разрабатывать режимы рационы кормления, анализировать последствия 

изменений в кормлении 

ДПК 2 
Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов. 

ДПК 3 
Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 



ДПК 4 

Осуществлять контроль производственных стоков, выбросов, отходов 

производства, пригодных и непригодных для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ДПК 5 
Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых продуктов 

в процессе производства продукции. 

 

Структура и содержание практики 

 
№ п/п Разделы (этапы) практики 

1. Организационная работа (участие в собраниях и консультациях по практике, 

согласование с руководителем практики от профильной организации задания, 

содержания и планируемых результатов практики; проведение инструктажа по 

ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной 

безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка; 

знакомство с местом прохождения практики) 

2. Теоретическая работа (ознакомление с нормативными документами, научной 

литературой, периодическими изданиями по теме выпускной квалификационной 

работы с целью обоснованного выбора теоретической базы предстоящей работы, 

методического и практического инструментария исследования, постановке 

целей и задач работы, формулирования гипотез, разработки плана сбора 

необходимого фактического материала) 

3. Практическая работа (сбор фактических данных о деятельности изучаемого 

объекта практики в соответствии с выбранной темой выпускной 

квалификационной работы, работа с эмпирической базой исследования, анализ 

данных бухгалтерской отчетности, экономических показателей, 

характеризующих деятельность хозяйствующего субъекта) 

4. Обобщение полученных результатов (сбор и систематизация накопленной 

информации, оформление отчета о прохождении практики) 

 
Содержание производственной практики (преддипломной) определяется 

прежде всего темой выпускной квалификационной работы. Обучающийся 

выполняет представленные разделы практики в рамках задания, разработанным 

руководителем практики. Руководитель практики от профильной организации 

согласовывает задания, содержание и планируемые результаты практики 

(Приложение 2). 

Руководитель практики от образовательной организации осуществляет 

текущий контроль хода прохождения практики. 

При прохождении практики в профильной организации текущий контроль 

хода прохождения практики осуществляет руководитель от профильной 

организации и делает соответствующие отметки в дневнике практики. 

Вопросы организации практик, обязанности руководителя практики и 

обучающегося, особенности организации практики для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, подведение итогов практики, материальное 

обеспечение практики осуществляется в соответствии с Положением о 

практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, 

утвержденным решением Ученого совета университета. 



Форма оценочных материалов представлена в приложении 3,4. 

 

4. Условия проведения практики 

4.1 Требования к документации, необходимой для проведения 

практики 

- Положение о практической подготовке обучающихся, утвержденное 

приказом Минобрнауки России и Минпросвещения России от 05.08.2020 г. 

№ 885/390 «О практической подготовке»; 

-рабочая программа производственной практики (преддипломной); 

- распорядительный документ о распределении обучающихся по 

программам СПО по местам прохождения практики; 

- график учебного процесса. 

 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению 

При выборе организации в качестве базы практики следует учитывать: 

- имеется ли возможность реализовать программу практики; 

- наличие квалифицированного персонала, необходимого для  руководства 

практикой и проведения контроля; 

- близкое, по возможности, территориальное расположения организации 

для прохождения практики. 

4.3 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

производственной (преддипломной) практики 

а) основная литература: 

б) дополнительная литература: 

в) учебно-методическая литература 

4.5. Требования к студентам при прохождении практики 

Обучающиеся, осваивающие ППССЗ в период прохождения практики в 

организациях обязаны: 

- выполнять задания, предусмотренные программами практики; 

- соблюдать действующие в организациях правила 

- внутреннего трудового распорядка; 

- соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности; 

- в период прохождения практики вести дневник практики; 

- по результатам практики составить отчет, который утверждается 

организацией. 

 

4.6. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

производственной практики 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации обучающихся 

Содержание фонда оценочных средств представлено в приложении 1. 

5. Контроль и оценка результатов практики 

Подведение итогов практики осуществляется в соответствии с 

Положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования в ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ. 



В качестве формы отчетности по итогам производственной 

(преддипломной) практики в соответствии с Положение о практической 

подготовке обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования в 

ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ устанавливается письменный отчет. 

Отчет о прохождении производственной (преддипломной) практики 

должен иметь следующую 

структуру: 

-Титульный лист; 

-Задание на практику; 

-Оглавление; 

-Основная часть; 

-Библиографический список; 

-Приложения. 

Требования к оформлению отчета о практике изложены в Правилах 

оформления курсовых и выпускных квалификационных работ, отчетов о 

практике: методические указания для обучающихся агрономического 

факультета/ под редакцией А.В. Тюлькин.- Изд. 2-е., доп. - Киров: ФГБОУ ВО 

Вятская ГСХА, 2015. - 27 с. 

Процедура оценивания умений и практического опыта при проведении 

промежуточной аттестации по производственной (преддипломной) практике 

проводится в форме дифференцированного зачета –за освоение каждого 

профессионального модуля, по которым предусмотрено прохождение 

производственной (преддипломной) практики. 

Порядок организации и проведения промежуточной аттестации 

обучающегося, форма проведения, процедура сдачи зачета, сроки и иные 

вопросы определены Положением о порядке организации и проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся; 

Положением о практической подготовке обучающихся. Процедура оценивания 

умений и практического опыта при проведении промежуточной аттестации по 

производственной (преддипломной) практике осуществляется путем 

подготовки обучающимся отчета по практике с его последующей защитой. 

Процесс подготовки и защиты отчета состоит из ряда последовательных 

этапов: 

- Получения задания на практику; 

- выполнение работ в соответствии с заданием на учебную; 

- подготовка отчета по практике в соответствии с требованиями рабочей 

программы производственной (преддипломной) практики; 

- защита отчета по практике. 
 

Обучающийся выполняет представленные разделы производственной 

практики в рамках задания на практику, разработанным руководителем 

практики (Приложение 2). 

Руководитель практики осуществляет текущий контроль хода 

прохождения практики и делает соответствующие отметки. 



Вопросы организации практик, обязанности руководителя практики и 

обучающегося, особенности организации практики для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, подведение итогов практики, материальное 

обеспечение практики осуществляется в соответствии с Положением о 

практике обучающихся, утвержденным решением Ученого совета университета. 

Форма оценочных материалов представлена в приложении 3. 

Условия проведения производственной практики 

Учебно-методическое и информационное обеспечение 

производственной практики 

а) основная литература: 

1. Антипова, Л. В.  Анатомия и физиология сельскохозяйственных 

животных : учебник и практикум для среднего профессионального образования 

/ Л. В. Антипова, В. С. Слободяник, С. М. Сулейманов. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 388 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-11200-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/444720 

2. Бородин, И. Ф.  Автоматизация технологических процессов и системы 

автоматического управления : учебник для среднего профессионального 

образования / И. Ф. Бородин, С. А. Андреев. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2021. — 386 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-08655-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/472233  

3. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и 

растительного происхождения. Лабораторный практикум : учебное пособие для 

спо / И. А. Лыкасова, В. А. Крыгин, А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-7968-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169815 

4. Воробьева, И. П.  Экономика и организация производства : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. 

Селевич. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 191 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10672-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/475888  

5. Грибов, В. Д.  Основы управленческой деятельности : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / В. Д. Грибов, Г. В. 

Кисляков. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 335 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5904-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/469820 

6. Дрещинский, В. А.  Планирование и организация работы структурного 

подразделения : учебник для среднего профессионального образования / В. А. 

Дрещинский. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 407 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14662-2. — Текст : 

https://www.urait.ru/bcode/444720
https://www.urait.ru/bcode/472233
https://e.lanbook.com/book/169815
https://www.urait.ru/bcode/475888
https://urait.ru/bcode/469820


электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/478201  

7. Иванов, И. Н.  Организация труда на промышленных предприятиях : 

учебник для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. 

Беляев. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 305 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-12300-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/476119  

8. Латфуллин, Г. Р.  Теория организации : учебник для среднего 

профессионального образования / Г. Р. Латфуллин, А. В. Райченко. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 448 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8984-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/507473  

9. Менеджмент: организационное поведение : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / Г. Р. Латфуллин [и др.] ; под 

редакцией Г. Р. Латфуллина, О. Н. Громовой, А. В. Райченко. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 301 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09898-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/495058  

10. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств : 

учебник для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. 

Шабурова, А. С. Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 586 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-11923-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/475974 

11. Оплетаева, Н. А. Управление структурным подразделением 

организации : учебное пособие / Н. А. Оплетаева. — Омск : Омский ГАУ, 2019. 

— 76 с. — ISBN 978-5-89764-817-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/126621  

12. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : 

учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. 

Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/471424  

13. Рябичева, А. Е. Микробиология молока и молочных продуктов : 

учебно-методическое пособие / А. Е. Рябичева, А. Н. Гулаков, С. И. Шепелев. 

— Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 75 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/305027 

14. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для среднего профессионального 

образования / Г. С. Сологубова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

https://www.urait.ru/bcode/478201
https://www.urait.ru/bcode/476119
https://www.urait.ru/bcode/507473
https://www.urait.ru/bcode/495058
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Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/471097  

15. Технохимический контроль в технологии жиров и жирозаменителей : 

учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Н. В. Королькова, К. К. Полянский [и 

др.] ; Под редакцией проф. О. Б. Рудакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 576 с. — ISBN 978-5-8114-8580-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/177841  

16. Технология механизированных работ в сельском хозяйстве : учебник / 

Л. И. Высочкина, М. В. Данилов, И. В. Капустин, Д. И. Грицай. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-3807-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/126919 

17. Федоренко, В. Ф.  Инновационные технологии, процессы и 

оборудование для убоя животных на мясокомбинатах, мясохладобойнях и 

переработки побочного сырья / В. Ф. Федоренко, Н. П. Мишуров, Л. Ю. 

Коноваленко. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 169 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-11461-4. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/495653 

18. Фролов, В. Ю. Комплексная механизация свиноводства и 

птицеводства : учебное пособие / В. Ю. Фролов, В. П. Коваленко, Д. П. Сысоев. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-2014-8. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/212249 

19. Хромова, Л. Г. Технология приемки и первичной обработки 

молочного сырья : учебник для спо / Л. Г. Хромова, Н. В. Байлова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-9467-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/221291 

 

б) дополнительная литература: 

1. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и 

средства его оснащения : учебное пособие для вузов / В. А. Авроров. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2022. — 548 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-

534-15040-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/486433  

2. 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, 2020. — 204 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/466091  

3. Астахова, Н. И.  Менеджмент : учебник для среднего 

профессионального образования / Н. И. Астахова, Г. И. Москвитин ; под общей 

https://www.urait.ru/bcode/471097
https://e.lanbook.com/book/177841
https://e.lanbook.com/book/126919
https://www.urait.ru/bcode/495653
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редакцией Н. И. Астаховой, Г. И. Москвитина. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

9916-5386-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477870  

4. Беляков, Г. И.  Безопасность жизнедеятельности и охрана труда в 

сельском хозяйстве : учебник для среднего профессионального образования / Г. 

И. Беляков. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 359 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04907-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/437281  

5. Бессонова, Л. П.  Метрология, стандартизация и подтверждение 

соответствия продуктов животного происхождения : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / Л. П. Бессонова, Л. В. Антипова ; 

под редакцией Л. П. Бессоновой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 636 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-13135-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/458656  

6. Воробьева, И. П.  Экономика и организация производства : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. 

Селевич. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 191 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10672-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/431088  

7. Горленко, О. А.  Управление персоналом : учебник для среднего 

профессионального образования / О. А. Горленко, Д. В. Ерохин, Т. П. Можаева. 

— 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 249 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9457-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471759 

8. Донченко, Л. В.  Пищевая химия. Гидроколлоиды : учебное пособие 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. 

А. Красноселова ; ответственный редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 180 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07094-1. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/471633 

9. Иванов, И. Н.  Организация труда на промышленных предприятиях : 

учебник для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. 

Беляев. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 305 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-12300-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/456994  

10. Менеджмент: организационное поведение : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / Г. Р. Латфуллин [и др.] ; под 

редакцией Г. Р. Латфуллина, О. Н. Громовой, А. В. Райченко. — Москва : 

https://urait.ru/bcode/477870
https://www.urait.ru/bcode/437281
https://www.urait.ru/bcode/458656
https://www.urait.ru/bcode/431088
https://urait.ru/bcode/471759
https://www.urait.ru/bcode/471633
https://www.urait.ru/bcode/456994


Издательство Юрайт, 2021. — 301 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09898-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/475386  

11. Оплетаева, Н. А. Управление структурным подразделением 

организации : учебное пособие / Н. А. Оплетаева. — Омск : Омский ГАУ, 2019. 

— 76 с. — ISBN 978-5-89764-817-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/126621  

12. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. 

Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2020. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://www.urait.ru/bcode/456278 

13. Системы управления технологическими процессами и 

информационные технологии : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. В. Троценко, В. К. Федоров, А. И. 

Забудский, В. В. Комендантов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 136 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-09939-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/473093  

14. Царегородцева, Е. В.  Биохимия и микробиология мяса и мясных 

продуктов: биохимия мяса : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Е. В. Царегородцева. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 

165 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14280-8. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/468221 

15. Цикин, С. С.  Технология продуктов из нетрадиционного мясного 

сырья : учебное пособие для среднего профессионального образования / С. С. 

Цикин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 149 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-14734-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/497049  

в) учебно-методическая литература  
1. Датченко, О. О. Методики проведения ветеринарно-санитарных 

мероприятий : методические указания / О. О. Датченко. — Самара : СамГАУ, 

2022. — 48 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/259247 

2. Зарицкая, В. В. Микробиология молока и молочных продуктов : 

учебное пособие / В. В. Зарицкая, Ю. И. Держапольская. — Благовещенск : 

ДальГАУ, 2017. — 89 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/137710  

3. Микробиология. Основы микробиологии : учебно-методическое 

пособие / составители Л. А. Очирова, Э. Б. Бадлуев. — Улан-Удэ : Бурятская 

ГСХА им. В.Р. Филиппова, 2019. — 47 с. — Текст : электронный // Лань : 

https://www.urait.ru/bcode/475386
https://e.lanbook.com/book/126621
https://www.urait.ru/bcode/456278
https://www.urait.ru/bcode/473093
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/226037  

4. Руднева, Н. И. Экономическая безопасность : учебно-методическое 

пособие / Н. И. Руднева, С. В. Белякова, А. С. Колотова. — Воронеж : 

Мичуринский ГАУ, 2018. — 343 с. — ISBN 978-5-94664-384-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/157819  

5. Технология производства сливочного масла и продуктов из пахты: 

методические указания к лабораторным занятиям : методические указания / 

составитель Л. А. Куренкова. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2020. 

— 34 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/159448  

6. Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания: методические указания к 

практическим занятиям : методические указания / составитель Д. С. Габриелян. 

— Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2020. — 43 с. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/159449  

7. Янова, М. А. Стандартизация и сертификация мяса и мясных продуктов 

: методические указания / М. А. Янова. — Красноярск : КрасГАУ, 2020. — 51 с. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/187400 

 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации 

обучающихся 

Содержание фонда оценочных средств представлено в приложении 1. 

5. Контроль и оценка результатов практики 

Подведение итогов практики осуществляется в соответствии с 

Положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования в ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ. 

В качестве формы отчетности по итогам производственной практики в 

соответствии с Положение о практической подготовке обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО Вятский ГАТУ 

устанавливается письменный отчет. 

Отчет о прохождении производственной практики должен иметь 

следующую структуру: 

 Титульный лист; 

 Задание на практику; 

 Оглавление; 

 Основная часть; 

 Библиографический список; 

 Приложения. 

Требования к оформлению отчета о практике изложены в Правилах 

https://e.lanbook.com/book/226037
https://e.lanbook.com/book/157819
https://e.lanbook.com/book/159448
https://e.lanbook.com/book/159449
https://e.lanbook.com/book/187400


оформления курсовых и выпускных квалификационных работ, отчетов о 

практике: методические указания для обучающихся агрономического 

факультета/ под редакцией А.В. Тюлькин.- Изд. 2-е., доп. - Киров: ФГБОУ ВО 

Вятская ГСХА, 2015. - 27 с. 

Процедура оценивания умений и практического опыта при проведении 

промежуточной аттестации по производственной практике проводится в форме 

дифференцированного зачета –за освоение каждого профессионального модуля, 

по которым предусмотрено прохождение производственной практики. 

Порядок организации и проведения промежуточной аттестации 

обучающегося, форма проведения, процедура сдачи зачета, сроки и иные 

вопросы определены Положением о порядке организации и проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся; 

Положением о практической подготовке обучающихся. Процедура оценивания 

умений и практического опыта при проведении промежуточной аттестации по 

производственной практике осуществляется путем подготовки обучающимся 

отчета по производственной практике с его последующей защитой. 

Процесс подготовки и защиты отчета состоит из ряда последовательных 

этапов: 

 Получения задания на практику; 

 выполнение работ в соответствии с заданием на производственную 

практику; 

 подготовка отчета по практике в соответствии с требованиями 

рабочей программы производственной практики; 

 защита отчета по производственной практике. Приложение 1 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

для проведения промежуточной аттестации по 

производственной(преддипломной) практике 

 

 

Специальность 19.02.12. Технология продуктов питания животного 

происхождения 

 

 

Квалификация (степень) выпускника 

 

 

Техник-технолог  



1. Описание назначения фонда оценочных средств 

 

Настоящий фонд оценочных средств (ФОС) входит в состав программы  

производственной практики и предназначен для оценки планируемых 

результатов обучения умений, практического опыта, характеризующих 

формирование компетенций в процессе прохождения практики. 

ФОС включает в себя оценочные материалы для проведения 

промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета. 

ФОС разработан на основании: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12. Технология 

продуктов питания животного происхождения, утвержденного приказом 

Минпросвящения России от 18.05.2022 №343 

Учебного плана по специальности 19.02.12. Технология продуктов 

питания животного происхождения, утвержденного 07.09.2022 г. (протокол 

№8); 

-Программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

2. Перечень компетенций в процессе освоения образовательной 

программы СПО 

 

2.1 общих (ОК) компетенций: 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 



2.2 профессиональных (ПК) компетенций: 

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

молочной продукции. 

ПК 1.2 

Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

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. 

 

2.3 дополнительных профессиональных компетенций (ДПК): 

ДПК 1 
Разрабатывать режимы рационы кормления, анализировать последствия 

изменений в кормлении 

ДПК 2 
Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов. 

ДПК 3 
Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 

ДПК 4 

Осуществлять контроль производственных стоков, выбросов, отходов 

производства, пригодных и непригодных для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ДПК 5 
Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе производства продукции. 

 

3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций 

 

Для оценивания сформированности соответствующих компетенций по практике 

«Производственной практике» применяется аналитическая шкала оценивания 

№ Критерии оценивания 

Шкала оценивания 

не зачтено зачтено 

Показатели 

1 

Уровень усвоения 

обучающимся 

теоретических знаний 

и умение использовать 

их для решения 

профессиональных 

задач 

Низкий уровень усвоения 

материала. Продемонстрировано 

незнание значительной части 

программного материала 

Обучающимся даны ответы на 

менее чем 75% тестовых заданий 

Твердое знание материала 

Обучающимся даны ответы 

на более чем 75% тестовых 

заданий 

2 

Правильность решения 

практического задания 

с использованием 

вычислительной 

техники и 

современных 

информационных 

Обучающийся неуверенно, с 

большими затруднениями 

выполняет практические работы 

Обучающийся правильно 

применяет теоретические 

положения при решении 

практических вопросов и 

задач, владеет 

необходимыми навыками и 

приемами их выполнения 



технологий 

3 

Логичность, 

обоснованность, 

четкость ответа на 

вопросы 

Существенные ошибки, нет 

ответов на дополнительные 

уточняющие вопросы 

Грамотное и по существу 

изложение теоретического 

материала, не допуская 

существенных неточностей 

в ответе на вопрос 

4 

Работа в течение 

семестра, наличие 

задолженности по 

текущему контролю 

успеваемости. 

Имеются многочисленные 

пропуски занятий, задолженность 

по текущему контролю знаний 

Активная, Задолженность 

отсутствует 

 

 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки умений и (или) практического опыта в процессе освоения 

образовательной программы 

1. Организация рабочих мест, расстановка кадров, обеспечение рабочих 

мест предметами и средствами труда. Инструктаж на рабочем месте 

2. Особенности менеджмента, психологии и конфликтологии в 

профессиональной деятельности. Этика делового общения в коллективе, 

корпоративная культура 

3. Компетенции, профессиональные навыки, знания, умения, личные 

качества работника на производстве как элементы выстраивания эффективной 

кадровой модели 

4. Принципы, формы и методы организации производственного и 

технологического процесса на производстве 

5. Техническая документация. Стандарты системы качества для 

перерабатывающих предприятий и сертификация продуктов переработки 

6. Производственные показатели: понятие, характеристика, виды и 

примеры 

7. Классификация затрат на производстве, себестоимость продукции, 

амортизация. Доходы, прибыль, рентабельность работы предприятия 

8. Ветеринарно-санитарная экспертиза на линии первичной переработки 

свиней. 

9. Убой и первичная переработка сухопутной и водоплавающей птицы. 

10. Убой и первичная переработка кроликов. 

11. Контроль эффективного использования технологического 

оборудования на линии первичной переработки птицы. 

12. Контроль эффективного использования технологического 

оборудования на линии первичной переработки кроликов. 

13. Составление и анализ схем холодильной обработки мяса. 

14. Эксплуатация и техническое обслуживание технологического 

оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов. 

15. Контроль правильности выполнения технологических операций при 



производстве продуктов из крови. 

16. Обработка субпродуктов различных видов по морфологическому 

строению. 

17. Эксплуатация и техническое обслуживание технологического 

оборудования. 

18. Правила транспортирования, приемки и хранения основного и 

вспомогательного сырья. 

19. Документация по приемке сырья. 

20. Планирование объема производства и расчет выхода продуктов 

животного происхождения в ассортименте;  

21. Расчет основных экономических показателей структурного 

подразделения организации;  

22. Анализ деятельности структурного подразделения;  

23. Организация производства и расчет уровня оснащенности различных 

цехов и производственных помещений;  

24. Организация рабочих мест в производственных цехах 

25. Кормораздаточное оборудование. 

26. Оборудование для водоподготовки и поения птицы. 

27. Инкубатория  

28. Подготовка помещений и оборудования. 

29. Кормление, поение птицы. Учет микроклимата. 

30. Система ленточного навозоудаления, система выгрузки птицы 

31. Имущественная ответственность поставщиков скота и 
мясоперерабатывающих предприятий. 

32. Порядок сдачи-приемки животных на мясокомбинатах по живой 
массе и упитанности от личных подсобных хозяйств. 

33. Нормативы скидок на сдаваемых животных по живой массе и 
упитанности. 

34. Реализация мяса экстренно убитых животных. 

35. Типы мясоперерабатывающих предприятий. 

36. Технология убоя и переработки крупного рогатого скота. 
37. Технология убоя и переработки свиней. 
38. Технология убоя и переработки мелкого рогатого скота. 

39. Особенности переработки лошадей. 
40. Технология сухих детских и диетических молочных продуктов 
41. Проверка соответствия количества и качества поступившего сырья 

согласно накладной  
42. Разновидности мяса и мясных кулинарных изделий. 

43. Прижизненные показатели мясной продуктивности 
сельскохозяйственных животных. 

44. Учет и оценка мясной продуктивности. 

45. Конвейерные морозильные аппараты. 

46. Хранение охлажденных мясопродуктов. 
47. Основы проектирования предприятий мясной отрасли. 
48. Проектирование генерального плана предприятий отрасли. 



49. Технологические схемы производства. 
50. Основы строительной конструкции. 
51. Убой и переработка скота. 
52. Убой и переработка птицы. 
53. Контроль сбора, обработки и консервирования эндокринно-

ферментного сырья. 
54. Холодильная обработка и хранения мяса и мясопродуктов. 
55. Контроль технологических процессов.  
56. Определение свежести мяса. 

57. Контрольно-измерительные приборы. 
58. Обработка вытопленных животных и технических жиров. 
59. Определение качества кормовой муки. 
60. Требования к качеству крови и продуктам ее переработки. 
61. Контроль технологических процессов по стадиям производства. 

62. Определение качества крови и продуктов ее переработки. 
63. Требования к сырью, материалам и готовой продукции. 
64. Контроль производственного процесса по стадиям технологической 

обработки. 
65. Влияние технологических факторов на качество готовых изделий. 

66. Определение качества колбасных изделий и копченостей. 
67. Определение качества полуфабрикатов. 
68. Определение качества мороженых яйцепродуктов. 
69. Определение качества сухих яйцепродуктов. 
70. Сапрофитная микрофлора 

71. Гнилостные бактерии 
72. Микрококки  
73. Молочнокислые бактерии  
74. Плесневые и дрожжевые грибы 
75. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы 

76. Характеристика патогенных микроорганизмов 
77. Свойства патогенных микроорганизмов  
78. Основы учения об инфекции и иммунитете 
79. Пищевые заболевания 
80. Санитарно-бактериологический контроль 

 

5. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций. 

Процедура оценивания знаний, умений и навыков при проведении 

промежуточной аттестации по производственной (преддипломной) практике 

проводится в форме дифференцированного зачета. 

Порядок организации и проведения промежуточной аттестации 

обучающегося, форма проведения, процедура сдачи зачета, сроки и иные 

вопросы определены Положением о порядке организации и проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся; 



Положением о практической подготовке обучающихся. 

Процедура оценивания знаний, умений и навыков при проведении 

промежуточной аттестации по производственной (преддипломной) практике 

осуществляется путем подготовки обучающимся отчета по практике с его 

последующей защитой. 

Процесс подготовки и защиты отчета состоит из ряда последовательных 

этапов: 

- Получения задания на практику; 

- выполнение работ в соответствии с заданием на учебную практику; 

- подготовка отчета по практике в соответствии с требованиями рабочей 

программы производственной (преддипломной) практики; 

- защита отчета по практике. 

По результатам проверки и защиты отчета по практике выставляется 

отметка в соответствии со шкалой оценивания. 

  



Приложение 2 
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации  

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Вятский государственный агротехнологический университет» 

 

 

Задание на производственную практику   (преддипломную) 

 

 

Ф.И.О. обучающегося __________________________________________ 

Специальность 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Сроки практики________________________________________________  

Наименование организации______________________________________ 

 

№ 

п/п 

Содержание практики Кол-во 

часов 

1 Согласование с руководителем практики от профильной организации 

индивидуального задания, содержания и планируемых результатов практики; 

проведение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники 

безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового 

распорядка; знакомство с местом 

прохождения практики 

12 

2 Теоретическая работа (ознакомление с нормативными документами, научной 

литературой, периодическими изданиями по теме выпускной квалификационной 

работы с целью обоснованного выбора теоретической базы предстоящей работы, 

методического и практического инструментария исследования, постановке целей и 

задач работы, формулирования гипотез, разработки плана сбора необходимого 

фактического материала) 

50 

3 Сбор фактических данных о деятельности изучаемого объекта практики в 

соответствии с выбранной темой дипломной работы; работа с эмпирической 

базой исследования; анализ данных, характеризующих деятельность 

хозяйствующего субъекта 

Практическая работа на предприятии, в соответствии с выбранной тематикой ВКР 

50 

4 Обобщение полученных результатов (сбор и систематизация накопленной 

информации, оформление отчета о прохождении 

практики) 

32 

 Общее количество часов 144 

 

Руководитель практики от университета____________________________________  
(подпись) (Ф.И.О.) 

Задание, содержание и планируемые результаты практики согласованы  

Руководитель практики от организации ____________________________________ 
(подпись) (Ф.И.О.) 

  



Приложение 3 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Вятский государственный агротехнологический университет» 

 

Аттестационный лист на практику 

Производственная практика (Преддипломная) 

Вид деятельности:                                                        

Ф.И.О. обучающегося _                                               

Специальность 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Место практики:                                                          

Сроки практики:                                                          

Уровень освоения компетенций обучающимся по результатам практики 

№ 

п.п 

Код 

контролируем

ой 

компетенции 

(или ее части) 

Формулировка компетенции Уровень освоения 

компетенции 

высо

кий 

средни

й 

достаточн

ый 

низки

й 

1 ОК 1 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

    

2 ОК 2 Использовать современные средства поиска, 

анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

    

3 ОК 3 Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

    

4 ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде 

    

5 ОК 5 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста 

    

6 ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

    

7 ОК 7 Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

    

8 ОК 8 Использовать средства физической культуры 

для сохранения и укрепления здоровья в 

    



процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

9 ОК 9 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

    

10 
ПК 3.1  

Планировать основные показатели 

производственного процесса. 

    

11 
ПК 3.2 

Планировать выполнение работ 

исполнителями. 

    

12 
ПК 3.3 

Организовывать работу трудового 

коллектива. 

    

13 
ПК 3.4 

Контролировать ход и оценивать результаты 

работы трудового коллектива. 

    

14 
ПК 3.5 Вести учетно-отчетную документацию. 

    

15 

ДПК 1 

Разрабатывать режимы рационы кормления, 

анализировать последствия изменений в 

кормлении 

    

16 

ДПК 2 

Организовывать входной контроль качества 

и безопасности сырья, упаковочных 

материалов. 

    

17 

ДПК 3 

Осуществлять производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции. 

    

18 

ДПК 4 

Осуществлять контроль производственных 

стоков, выбросов, отходов производства, 

пригодных и непригодных для дальнейшей 

промышленной переработки. 

    

19 

ДПК 5 

Проводить лабораторные исследования 

полуфабрикатов и готовых продуктов в 

процессе производства продукции. 

    

 

Мнение об уровне подготовленности 

обучающегося к решению профессиональных  

задач (отметить нужное) 

Характеристика на обучающегося по освоению профессиональных компетенций в период 

практики: 

Заключение об уровне сформированности профессиональных компетенций  

 

Оценка после защиты (с учетом характеристики с места практики):                                                       

Руководитель практики от университета                                                        (подпись) (Ф.И.О.) 

 высокий  достаточный 

 средний  низкий 

 



Приложение 4 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Вятский государственный агротехнологический университет» 

Характеристика на обучающегося 

по освоению общих компетенций в период прохождения практики 

В ходе прохождения производственной практики (преддипломной) 

специальности:_ 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

__________________________________________________________________________ 

                                                                               Ф,И.О обучающегося 

комплексно освоил общие компетенции, определенные федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности. 

 

Уровень освоения обучающимся общих компетенций 

№ п.п. Код 

контролируе

мой 

компетенци

и (или ее 

части) 

 Формулировка компетенции Уровень освоения компетенции 

высокий средний достато

чный 

низки

й 

1 ОК 1 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

    

2 ОК 2 Использовать современные средства 

поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные 

технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

    

3 ОК 3 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

    

4 ОК 4 Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде 

    

5 ОК 5 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

    

6 ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

    

7 ОК 7 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания 

    



об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

8 ОК 8 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

    

9 ОК 9 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

    

 

Обучающийся приобрел необходимые умения и опыт практической работы по специальности код 

наименование специальности 

_______________________________________________________________________________________ 

Заключение об уровне сформированности общих компетенций: 

уровень теоретических знаний, совокупность продемонстрированных умений и 

навыков________________________________________________________________________________ 

 позволяет сделать вывод о сформированности / несформированности (оставить нужное) общих 

компетенций, предусмотренных федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по специальности 

Руководитель практики от организации________________ (__________________) 
            (подпись)                          (Ф.И.О.) 

 

Руководитель практики от образовательной организации______________ (_______________) 
              (подпись)                          (Ф.И.О.) 
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