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1 ЦЕЛЬ ПРАКТИКИ 

Целью преддипломной является сбор материала, необходимого для выполнения 

выпускной квалификационной работы в соответствии с избранной темой и планом, 

согласованным с руководителем ВКР, а также углубление и закрепление теоретических 

знаний, подготовка к самостоятельной работе по специальности. 

 

2 ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ 

 

Задачами практики являются:  

- сбор и оформление документов по практике;  

- изучение хозяйственно-производственной деятельности предприятия, на базе которого 

будет выполняться выпускная квалификационная работа;  

- приобретение более глубоких профессиональных навыков, необходимых для подготовки 

и написания выпускной квалификационной работы;  

- сбор, обобщение и анализ практического и наглядного материала необходимого для 

подготовки и написания выпускной квалификационной работы;  

- участие в экспериментальных работах, проводимых сотрудниками учреждения;  

- подготовка отчета в форме доклада;  

- выполнение выпускной квалификационной работы. 

 

3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП СПО 

 

Преддипломная практика по профилю специальности базируется на изучении 

дисциплин профессионального цикла «Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырья», «Обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и 

обращения на рынке», «Обеспечение деятельности структурного подразделения», 

«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих: рабочая профессия 12397 Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы». 

 

4 ФОРМЫ И СПОСОБ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

  

         Преддипломная практика, предусмотренная для выполнения выпускной 

квалификационной работы.  

Способы проведения преддипломной практики:  

- стационарная;  

- выездная. 

5 МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

 Основным местом проведения производственной преддипломной практики 

являются мясоперерабатывающие предприятия Самарской области. Статус предприятия, 

где проходит учащийся преддипломную практику, должен соответствовать 

предъявленным требованиям.  

Организация практики – индивидуальное. Преддипломная практика планируется в 

8 семестре 4 курса.  

 

 

 

 

 



 

6 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 
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Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 

01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно 

к различным контекстам 

Умения: 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; 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) 

Знания: 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 

ОК 

02 

Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска; оформлять 

результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение; использовать 

различные цифровые средства для решения профессиональных задач 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска 

информации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с использованием цифровых средств 



ОК 

03 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 

04 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 

06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

Умения: описывать значимость своей профессии (специальности); применять стандарты 

антикоррупционного поведения 



демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, российско-духовных ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности), стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 

08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: 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 профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии (специальности); средства профилактики перенапряжения 

ОК 

09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: 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 

Знания: 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 

 

 



Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

производства 

продукции из 

мясного сырья 

ПК 1.1. 

Осуществлять 

сдачу-приемку 

сырья и 

расходных 

материалов для 

производства 

продуктов 

питания из 

мясного сырья 

Практический опыт:  

Прием-сдача мясного сырья и расходных материалов производства продуктов питания из мясного 

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 мясного сырья 

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  

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства продуктов 

питания из мясного 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 мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Упаковка готовой продукции (продуктов питания из мясного сырья) в тару на специальном 

технологическом оборудовании 

Маркировка готовой продукции (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 

Умения: 

Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями  

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении 



технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья 

Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из мясного сырья в 

соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированных технологических линиях 

Эксплуатировать оборудование для упаковки продуктов питания из мясного сырья в тару на 

специальном технологическом оборудовании 

Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из мясного сырья на 

специальном технологическом оборудовании 

Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для 

производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях режимы и режимные параметры оборудования для производства продуктов питания из 

мясного сырья на автоматизированных технологических линиях 

Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение 

производительности технологического оборудования производства продуктов питания из мясного 

сырья 

Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

Настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства продуктов 

питания из мясного сырья 

Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке 

данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из мясного сырья 

в соответствии с технологическими инструкциями 

Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями  

Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими 



инструкциями 

Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства 

продуктов питания из мясного сырья, в том числе в электронном виде 

Знания: 

Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, применяемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при 

производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции 

при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях, готовой продукции 

Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на 

каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья  

Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья 

Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по 

производству продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из мясного сырья 

Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из мясного сырья 

Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики 

на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из мясного 

сырья 



Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве 

продуктов питания из мясного сырья 

Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из мясного 

сырья 

Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с 

использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на 

автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из мясного 

сырья 

Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при 

производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в том числе в электронном виде 

Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания животного происхождения 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций 

производства 

продуктов 

питания из 

мясного сырья на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

Практический опыт:  

Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания 

из мясного сырья 

Регулирование параметров и режимов технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями на 

автоматизированных технологических линиях 

Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями на 

автоматизированных технологических линиях 

Упаковка готовой продукции в тару на специальном технологическом оборудовании  

Маркировка готовой продукции на специальном технологическом оборудовании 

Проведение технических наблюдений за ходом технологического процесса производства 

продуктов питания из мясного сырья с внесением полученных результатов в журналы ведения 



инструкциями технологических процессов производства, в том числе в электронном виде 

Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении 

технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья 

Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из мясного сырья в 

соответствии с технологическими инструкциями на автоматизированных технологических линиях 

Эксплуатировать оборудование для упаковки продуктов питания из мясного сырья в тару на 

специальном технологическом оборудовании 

Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из мясного сырья на 

специальном технологическом оборудовании 

Поддерживать установленные технологией режимы и режимные параметры оборудования для 

производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Умения: 

Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение 

производительности технологического оборудования производства продуктов питания из мясного 

сырья 

Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из 

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 

Настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства продуктов 

питания из мясного сырья 

Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке 

данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из мясного сырья 

в соответствии с технологическими инструкциями 

Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 



информационных системах производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Использовать средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства 

продуктов питания из мясного сырья, в том числе в электронном виде 

Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, используемых при производстве продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при 

производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода готовой продукции 

при производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, готовой продукции, используемых при производстве продуктов питания из 

мясного сырья на автоматизированных технологических линиях 

Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на 

каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья 

Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья 

Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по 

производству продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

Знания: 

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из мясного сырья 

Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 



линиях по производству продуктов питания из мясного сырья 

Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики 

по производству продуктов питания из мясного сырья 

Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве 

продуктов питания из мясного сырья 

Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных 

технологических линиях при производстве продуктов питания из мясного сырья 

Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с 

использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на 

автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из мясного 

сырья 

Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при 

производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях, 

в том числе в электронном виде 

Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания животного происхождения 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости 

и качества 

молочной 

продукции всех 

этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

ПК 2.1. 

Организовывать 

входной 

контроль качества 

и безопасности 

молочного сырья и 

вспомогательных, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

Практический опыт: 

Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания 

из мясной продукции 

Регулирование параметров качества продукции, норм расхода сырья и нормативов выхода 

готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства продуктов 

питания из мясной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов 

выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства 

продуктов питания мясной продукции на автоматизированных технологических линиях 



полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и 

контроль качества 

готовой мясной 

продукции 

Умения: 

Применять методы органолептического, физико-химического контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции  

Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания 

(продуктов питания из мясной продукции), в том числе в электронном виде 

Знания:  

Принципы организации технохимического контроля на предприятии, требования стандартов 

к качеству сырья, вспомогательных материалов, готовой продукции. Основные принципы 

организации, параметры и режимы осуществления технологического процесса  

Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясной 

продукции 

Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие 

вопросы безопасности и качества пищевой продукции 

Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства 

продуктов питания из мясной продукции 

ПК 2.2. 

Контролировать 

производственные 

стоки и 

выбросы, 

пригодные и 

непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки 

Практический опыт:  

Контроля производственных стоков и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей 

промышленной переработки 

Умения: 

Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при 

выполнении работ и оказании услуг в области производства мясной продукции 

Знания: 

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве  

Состав и свойства побочных продуктов переработки мясного сырья 

ПК 2.3. Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых 

продуктов в 

Практический опыт: 

Проведение органолептических исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения в 

соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-

технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности 

Умения: 

Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства 

пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора  



процессе 

производства 

продукции из 

мясного сырья 

Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства мясных продуктов 

Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства мясных продуктов в соответствии с регламентами  

Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства мясных продуктов 

Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного 

оборудования 

Осуществлять контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства мясных продуктов  

Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

соответствии со стандартными образцами 

Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, 

полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические 

исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности 

Знания: 

Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства 

пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора 

Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и 

готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов 

Нормативно-техническая документация по проведению различных видов анализа сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов 

Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с 

требованиями нормативно-технической документации процесса производства мясных продуктов 

Назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора для проведения различных видов 

исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения, требования, предъявляемые к 



качеству проб, устройство оборудования для отбора проб, правила учета и хранения проб и 

оформления соответствующей документации   

Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства мясных продуктов 

Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья 

Методы технохимического и лабораторного контроля качества и безопасности сырья мясных 

продуктов 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 3.1. 

Планировать 

основные 

показатели 

производственног

о процесса 

Практический опыт: 

Анализ поставщиков сырья животного происхождения и причин отклонений параметров качества 

сырья животного происхождения от нормативных показателей  

Расчет сменных показателей производства продуктов питания животного происхождения на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с результатами анализа состояния 

рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения 

Изучение рынка и конъюнктуры продукции и услуг в области производства мяса, мясных 

продуктов и пищевых товаров народного потребления из животного сырья 

Умения: 

Анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания 

животного происхождения 

Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях 

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 

Знания: 

Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания животного происхождения 

Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции 

животного происхождения 

Сменные показатели производства продуктов питания животного происхождения на 

автоматизированных технологических линиях 

ПК 3.2. 

Планировать 

выполнение работ 

Практический опыт: 

Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических 

процессов производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 



исполнителями технологических линиях в соответствии со сменными показателями  

Организация работ по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, 

выявленных в ходе контроля качества технологических операций производства продуктов 

питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

Организация работ по эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с эксплуатационной документацией  

Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических линиях 

Умения: 

Контроля выполнения работ исполнителями 

Знания: 

Технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности 

по производству продуктов питания животного происхождения 

ПК 3.3. 

Организовывать 

работу трудового 

коллектива 

Практический опыт: 

Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий 

производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 

Организация выполнения технологических операций производства продуктов питания животного 

происхождения на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Обеспечение сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Умения: 

Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий 

производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 

Организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания на 



автоматизированных технологических линиях 

Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов 

питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

Использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов производства 

продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях 

Знания: 

Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

Виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование 

персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 3.4. 

Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового 

коллектива 

Практический опыт: 

Контроля хода и оценки результатов работы трудового коллектива 

Умения: 

Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического 

процесса производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 

Пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

Знания: 

Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций 

производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями 

Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов 

питания животного происхождения на автоматизированных линиях 

Определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов 

питания из мясного сырья 

ПК 3.5. Вести 

учетно-отчетную 

документацию 

Практический опыт: 

Ведения учетно-отчетной документации 

Умения: 

Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных 



технологических линиях 

Вести производственный документооборот по технологическому процессу производства 

продуктов питания из мясного сырья, в том числе в электронном виде  

Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах производства продуктов питания животного происхождения на 

автоматизированных технологических линиях 

Знания: 

Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при 

производстве продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 

линиях, в том числе в электронном виде 

Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания 

животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в 

электронном виде 

Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного 

происхождения 

Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с 

использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 

технологических линиях 



7 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 144 часа. 

 

№ 

п/п 

Разделы (этапы) 

практики 

Виды работ на практике, включая 

самостоятельную работу студентов 

Форма 

текущего 

контроля 

 

 

 

 

1. 

 

 

 

 

Подготовительный 

 

Знакомство со структурой 

учреждения, правилами внутреннего 

распорядка. Проведение инструктажа 

по технике безопасности. 

Разъясняются права и обязанности 

обучающегося во время прохождения 

практики. Консультация с 

руководителем практики от 

образовательной организации по 

организации практики, получением 

необходимых сопроводительных 

документов 

 

 

 

 

2 

 

 

 

Собеседование 

 

 

 

2. 

 

 

 

Производственный 

(исследовательский) 

 

Ознакомление с правилами 

внутреннего распорядка организации и 

правилами охраны труда, со 

структурой и делопроизводством 

организации, основными 

направлениями работы. Участие в 

работе, предусмотренной 

производством. Получение 

экспериментальных данных и их 

интерпретация. Освоение методов и 

способов работы по современным 

технологиям данного направления. 

Знакомство с отчетностью 

предприятия. 

 

 

 

136 

 

 

 

Устный опрос 

 

 

 

 

3. 

 

 

 

Заключительный 

 

Сбор и обработка материала для 

отчета. Ведение дневника. 

Выполнение индивидуального 

задания. Подготовка отчета. Защита 

отчета 

 

 

 

 

6 

 

Проверка 

дневника и 

отчета 

 

Итого: 144 Дифф. зачет 

 

8 УЧЕБНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЕ И НАУЧНО-ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ 

ТЕХНОЛОГИИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ НА ПРАКТИКЕ  

 

В процессе прохождения практики должны применяться образовательные, научно-

исследовательские и научно-производственные технологии.  

         Образовательные технологии при прохождении практики включают в себя: 

инструктаж по технике безопасности; экскурсию по организации; первичный инструктаж 

на рабочем месте; наглядно-информационные технологии (материалы выставок, стенды, 

плакаты, альбомы и др.); использование библиотечного фонда; организационно-

информационные технологии (присутствие на собраниях, совещаниях, «планерках», 

нарядах и т.п.); вербально-коммуникационные технологии (интервью, беседы с 



руководителями, специалистами, работниками массовых профессий предприятия 

(учреждения, жителями населенных пунктов); наставничество (работа в период практики 

в качестве ученика опытного специалиста); информационно-консультационные 

технологии (консультации ведущих специалистов); информационно-коммуникационные 

технологии (информация из Интернет, e-mail и т.п.); информационные материалы радио и 

телевидения; аудио- и видеоматериалы; работу в библиотеке (уточнение содержания 

учебных и научных проблем, профессиональных и научных терминов, экономических и 

статистических показателей); изучение содержания государственных стандартов по 

оформлению отчетов о научно-исследовательской работе и т.п.  

Научно-производственные технологии при прохождении практики могут включать 

в себя: инновационные технологии, используемые в организации, изучаемые и 

анализируемые студентами в ходе практики; эффективные традиционные технологии, 

используемые в организации, изучаемые и анализируемые студентами в ходе практики; 

консультации ведущих специалистов по использованию научно-технических достижений.  

Учебно-исследовательские технологии при прохождении практики могут включать 

в себя: определение объекта и предмета исследования, постановку исследовательской 

задачи; разработку инструментария исследования; наблюдения, измерения, фиксация 

результатов; сбор, обработка, анализ и предварительную систематизацию фактического и 

литературного материала; использование информационно-аналитических компьютерных 

программ и технологий; прогноз развития ситуации (функционирования объекта 

исследования); использование информационно-аналитических и проектных 

компьютерных программ и технологий; систематизация фактического и литературного 

материала; обобщение полученных результатов; формулирование выводов и предложений 

по общей части программы практики; экспертизу результатов практики (предоставление 

материалов дневника и отчета о практике; оформление отчета о практике). 

 

9 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ НА ПРАКТИКЕ 

 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы студентов на 

преддипломной практике являются:  

1. Учебная литература по освоенным ранее профильным дисциплинам;  

2. Методические разработки для студентов, определяющие порядок прохождения и 

содержание преддипломной практики. 

Реализация ОПОП в части проведения преддипломной практики обеспечивается 

доступом каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, сформированного 

по полному перечню основной образовательной программы. Во время самостоятельной 

подготовки студенты обеспечены доступом к сети Интернет. Самостоятельная работа 

студентов во время прохождения практики включает работу с научной, учебной и 

методической литературой, с конспектами лекций, работой в ЭБС. Для самостоятельной 

работы представляется компьютер с доступом в Интернет, к электронной библиотеке вуза.  

        Руководитель преддипломной практики в период прохождения практики:  

- оказывает студентам помощь в подборе учебно-методической литературы по 

направлению практики;  

- консультирует по вопросам использования статистических материалов, нормативно-

законодательных источников;  

- помогает в подборе необходимых периодических изданий;  

- оказывает методическую помощь по вопросам сбора информационного материала на 

месте базы практики;  

- оказывает помощь в классификации и систематизации собранной информации.  

При прохождении практики студент должен:  



- явиться на практику в срок, установленной учебным планом;  

- добросовестно и качественно выполнять задания, предусмотренные программой 

практики;  

- выполнять правила внутреннего распорядка организации;  

- систематически вести записи по работе, содержание и результаты выполнения заданий; 

- подготовиться к итоговой аттестации по учебной практике в соответствии с программой. 

 

10 ФОРМЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ 
 

По итогам преддипломной практики по специальности проводится промежуточная 

аттестация в форме дифференцированного зачета. Промежуточная аттестация проводится 

после окончания прохождения преддипломной практики, при защите дневника, отчета.  

Схема написания отчёта 

Отчёт по производственной практике составляется по следующей схеме:  

1. Введение  

2. Краткая характеристика учреждения (мясоперерабатывающего предприятия, 

комбината)  

3. Контроль качества сырья и готовой продукции (на мясоперерабатывающем 

предприятии, комбинате).  

4. Техника безопасности и санитария при производстве в условиях предприятия. 

5. Заключение.  

6. Приложения, иллюстрационный материал.  

7. Список литературы.  

Во введении указывается, где студент проходил практику, в течение какого 

периода. На каких должностях работал и сколько времени (если был зачислен на штатную 

должность, то указать на какую), кто руководил практикой, в течение, какого периода 

проходил практику на разных видах работ.  

В краткой характеристике предприятия (организации, учреждения) указывается 

место его расположения, основные экономические показатели хозяйственной 

деятельности предприятия. 

В разделе «Контроль качества сырья и готовой продукции» обучающийся 

описывает:  

- технологический процесс производства продукции (в соответствии с темой 

выпускной квалификационной работы и разделами программы практики); 

- требования, предъявляемые к качеству сырья и готового продукта; 

- описание результатов исследований с применением методов статистической 

обработки; 

- оборудование, применяемое для производства продукции в условиях 

предприятия. 

- разработку и экономическое обоснование предлагаемой технологии производства, 

хранения и переработки продукции животноводства. 

Раздел «Техника безопасности и санитария при производстве в условиях 

предприятия» включает в себя: организацию и состояние работ по выполнению правил 

техники безопасности, противопожарной безопасности, производственной санитарии и 

гигиены труда на производстве. 

Отчёт должен быть иллюстрирован фотографиями, схемами, графиками, 

диаграммами, таблицами и т.д., раскрывающими работу практиканта.  

В заключении студент отмечает общее впечатление о практике, в какой мере 

прохождение практики помогло закрепить полученные теоретические знания. Какие 

умения и навыки хорошо отработаны, какие не отработаны или недостаточно отработаны 

и по какой причине.  



Отчёт должен заканчиваться заключением руководителя практики от организации 

о выполнении программы практики и оценками по приобретённым навыкам и умениям.  

Отчёт с приложениями (какие приложения нужны, указаны в соответствующих 

разделах), дневником должен быть представлен на кафедру сразу же по окончании срока 

прохождения производственной практики.  

Основное требование к отчёту - наличие анализа работы, проделанной за время 

практики согласно программе практики.  

Указания по ведению дневника  

1. Студенты в период прохождения производственной практики в обязательном 

порядке ведут дневник.  

2. Дневник ведется в хронологическом порядке, начиная с первого дня практики.  

3. В дневнике студенты ведут ежедневные записи о проделанной работе на том или 

ином участке в соответствии с рабочей программой практики.  

4. В дневниках студенты записывают данные о состоянии и деятельности 

учреждения, предприятия АПК, хозяйства в соответствии с программой практики.  

5. В дневнике записываются события, факты, происшедшие в данный день.  

6. Особое внимание обращается студентами на описание содержания работ, где 

требуется профессиональный анализ, на вскрытие недостатков, и меры, намеченные по их 

устранению.  

7. При повторном выполнении однотипных работ можно ограничиться кратким их 

описанием.  

8. В дневниках описывается работа, выполненная лично самим студентом.  

9. Раз в неделю руководитель практики от предприятия проверяет дневники 

студентов и указывает на недостатки и порядок их устранения.  

 

11 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Основная литература: 
1. Сидоренко, И. В. Приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и 

кроликов: учебное пособие / И. В. Сидоренко. – Брянск: Брянский ГАУ, 2018. – 184 с. – 

[Текст]: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/133087 – Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Гуринович, Г. В. Технология колбасных изделий, копченых изделий и 

полуфабрикатов: учебное пособие / Г. В. Гуринович, О. М. Мышалова, И. С. Патракова. – 

Кемерово: КемГУ, 2016. – 224 с. – ISBN 978-5-89289-982-6. – Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/99581. 

3. Лисин, К. В. Производство колбасных изделий, копченых изделий и 

полуфабрикатов: учебное пособие / К. В. Лисин. – Кемерово: КемГУ, [б. г.]. – Часть 1: 

МДК.03.01 Технология производства колбасных изделий – 2017. – 112 с. – ISBN 978-5-

8383-2678-5. – Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/162616. 

4. Производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов: 

учебное пособие. – Кемерово: КемГУ, [б. г.]. – Часть 2: МДК.03.02 Технология 

производства копченых изделий и полуфабрикатов – 2017. – 113 с. – ISBN 978-5-8353-

2677-8. – Текст 

5. : электронный // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/162615. 

Дополнительная литература: 
1. Долгошева, Е. В. Технология первичной переработки скота, птицы и 

кроликов: методические указания / Е. В. Долгошева. – Самара: СамГАУ, 2022. – 36 с. – 



[Текст]: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/259262. 

2. Канашевич, А. В. ПМ.01 Приемка всех видов скота, птицы и кроликов. 

МДК. 01.01 Технология первичной переработки скота, птицы и кроликов: учебное 

пособие / А. В. Канашевич. – Кемерово: КемГУ, 2017. – 158 с. – ISBN 978-5-8383-2681-5. – 

[Текст]: электронный// Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/162619. 

3. Переработка мяса птицы и кроликов: учебное пособие / Е. А. Рыгалова, Е. А. 

Речкина, К. А. Геращенко [и др.]. – Красноярск: КрасГАУ, 2021. – 362 с. – [Текст]: 

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

https://e.lanbook.com/book/225170. 

4. Криштафович В. И., Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих 

продуктов: учебник для спо / В. И. Криштафович, В. М. Позняковский, О. А. Гончаренко, 

Д. В. Криштафович; под общей редакцией В. И. Криштафович. – Санкт-Петербург: 

Лань, 2021. – 432 с. – ISBN 978-5-8114-8437-9. – Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/176695. 

5. Романова Т.Н. Технология колбасных изделий: методические указания / 

Романова Т.Н., Баймишев Р.Х., Быков Е.С. – Кинель: ИБЦ Самарского ГАУ. – 64 с. – 

URL: https://rucont.ru/efd/786511. 

6. Рыгалова Е. А. Переработка мяса птицы и кроликов: учебное пособие / Е. А. 

Рыгалова, Е. А. Речкина, К. А. Геращенко [и др.]. – Красноярск: КрасГАУ, 2021. – 362 с. – 

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

https://e.lanbook.com/book/225170. 

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. 

Программное обеспечение и Интернет-ресурс  

1. Википедия свободная энциклопедия [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: https://ru.wikipedia.org/ – Загл. с экрана. 

2. ЕДИНОЕ ОКНО Доступа к информационным ресурсам [Электронный 

ресурс] – Режим доступа: http://window.edu.ru/– Загл. с экрана. 

3. Электронно-библиотечная система Руконт [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: http://rucont.ru/catalog – Загл. с экрана. 

4. Электронно-библиотечная система "AgriLib" [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: http://ebs.rgazu.ru/ – Загл. с экрана. 

5. Официальный интернет-портал правовой информации [Электронный 

ресурс] – Режим доступа: http://pravo.gov.ru/ – Загл. с экрана 

6. Справочная правовая система «Консультант Плюс» [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://сonsultant.ru/ – Загл. с экрана. 

7. Справочно-правовая система «Гарант» [Электронный ресурс] – Режим 

доступа https://www.garant.ru – Загл. с экрана. 

8. Система электронного образования СГАУ Режим доступа http://mod0.ssaa.ru/ 

– Загл. с экрана. 

9. Сайт Министерства сельского хозяйства РФ http://www. msx.ru.  

 

12 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

Для эффективного прохождения практики необходимы учреждения и предприятия, 

оснащенные современным технологическим и лабораторным оборудованием, способным 

обеспечить все виды и формы работы, предусмотренные программой учебной практики. 

При проведении практики используется материально-техническая база мест прохождения 

практики. 

https://e.lanbook.com/book/259262
https://e.lanbook.com/book/162619
https://e.lanbook.com/book/225170
https://e.lanbook.com/book/176695
https://rucont.ru/efd/786511
https://e.lanbook.com/book/225170
https://e.lanbook.com/book/187400
https://ru.wikipedia.org/
http://window.edu.ru/
http://rucont.ru/catalog
http://ebs.rgazu.ru/
http://pravo.gov.ru/
http://сonsultant.ru/
https://www.garant.ru/
http://mod0.ssaa.ru/


13 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

13.1 Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной 

программы в рамках преддипломной практики 

 

Основными этапами формирования указанных компетенций при проведении 

практики является последовательное прохождение содержательно связанных между собой 

разделов практики. Изучение каждого раздела предполагает овладение студентами 

необходимыми компетенциями. Результат аттестации студентов на различных этапах 

формирования компетенций показывает уровень освоения компетенций студентами 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины 

Э
та

п
ы

 

Наименование  

раздела (этапа) 

практики  

Индекс 

контролируемой 

компетенции 

Оценочные средства по 

этапам формирования 

компетенций 

Способ 

контроля 

текущий 

контроль 

промежуточная 

аттестация 

1 Подготовительный  

 

ОК 1 - ОК 6,  

ОК 8- ОК 9, 

ПК 1.1 - ПК 1.2, 

ПК 2.1-2.3, 

ПК 3.1-3.5 

  

  

  

  устно 

 

2 

 

Производственный 

  устно, 

письменный 

раздел в 

отчете 

3 Заключительный Оформление 

отчета и 

дневника 

Защита 

отчета по 

практике;  

получение  

диф. зачета 

устно, 

проверка 

отчета 

 

13.2 Показатели и критерии оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования. Шкала оценивания. 

Критерии определения сформированности компетенций на различных этапах их 

формирования 

К
р
и

те
р
и

и
 

Уровни сформированности компетенций 

ниже порогового пороговый достаточный повышенный 

Компетенция не 

сформирована либо 

сформирована не в 

полном объеме. 

Уровень 

самостоятельности 

практического 

навыка отсутствует 

Компетенция 

сформирована. 

Демонстрируется 

недостаточный 

уровень 

самостоятельности 

практического 

навыка 

Компетенция 

сформирована. 

Демонстрируется 

достаточный 

уровень 

самостоятельности 

устойчивого 

практического 

навыка 

Компетенция 

сформирована. 

Демонстрируется 

высокий уровень 

самостоятельности, 

высокая 

адаптивность 

практического 

навыка 

 

Поскольку преддипломная практика призвана формировать сразу несколько 

компетенций, критерии оценки целесообразно формировать в два этапа.  

1-й этап: определение критериев оценки отдельно по каждой формируемой компетенции. 

Сущность 1-го этапа состоит в определении критериев для оценивания отдельно взятой 

компетенции на основе продемонстрированного обучаемым уровня самостоятельности в 

применении полученных в ходе прохождения практики знаний, умений и навыков.  



2-й этап: определение критериев для оценки уровня обученности по итогам практики на 

основе комплексного подхода к уровню сформированности всех компетенций, 

обязательных к формированию в процессе прохождения практики. Сущность 2-го этапа 

определения критерия оценки по практике заключена в определении подхода к 

оцениванию на основе ранее полученных данных о сформированности каждой 

обязательной к выработке компетенции. В качестве основного критерия при оценке 

обучаемого является наличие сформированных у него компетенций по результатам 

прохождения практики.  

 

 

 

 

 

 

 



Показатели оценивания компетенций и шкала оценивания 

1-й этап 

 

 

 

Оценка «неудовлетворительно» 

(не зачтено) или отсутствие 

сформированности компетенции 

Оценка 

«удовлетворительно» 

(зачтено) или низкой уровень 

освоения компетенции 

Оценка 

«хорошо» (зачтено) или 

повышенный уровень 

освоения компетенции 

Оценка 

«отлично» (зачтено) или высокий 

уровень 

освоения компетенции 

Неспособность обучаемого 

самостоятельно 

продемонстрировать наличие 

знаний при решении заданий, 

которые были представлены 

преподавателем вместе с образцом 

их решения, отсутствие 

самостоятельности в применении 

умения к использованию методов 

освоения практики и неспособность 

самостоятельно проявить навык 

повторения решения поставленной 

задачи по стандартному образцу 

свидетельствуют об отсутствии 

сформированной компетенции. 

Отсутствие подтверждения наличия 

сформированности компетенции 

свидетельствует об отрицательных 

результатах освоения практики 

Если обучаемый демонстрирует 

самостоятельность в 

применении знаний, умений и 

навыков к решению учебных 

заданий в полном соответствии 

с образцом, данным 

преподавателем, по заданиям, 

решение которых было 

показано преподавателем, 

следует считать, что 

компетенция сформирована, но 

ее уровень недостаточно высок. 

Поскольку выявлено наличие 

сформированной компетенции, 

ее следует оценивать 

положительно, но на низком 

уровне 

Способность обучающегося 

продемонстрировать 

самостоятельное применение 

знаний, умений и навыков 

при решении заданий, 

аналогичных тем, которые 

представлял преподаватель 

при потенциальном 

формировании компетенции, 

подтверждает наличие 

сформированной 

компетенции, причем на 

более высоком уровне. 

Наличие сформированной 

компетенции на повышенном 

уровне самостоятельности со 

стороны обучаемого при ее 

практической демонстрации 

в ходе решения аналогичных 

заданий следует оценивать 

как положительное и 

устойчиво закрепленное в 

практическом навыке 

Обучаемый демонстрирует 

способность к полной 

самостоятельности (допускаются 

консультации с преподавателем по 

сопутствующим вопросам) в выборе 

способа решения неизвестных или 

нестандартных заданий в рамках 

практики с использованием знаний, 

умений и навыков, полученных в 

ходе освоения учебных дисциплин и 

практик, следует считать 

компетенцию сформированной на 

высоком уровне. 

Присутствие сформированной 

компетенции на высоком уровне, 

способность к ее дальнейшему 

саморазвитию и высокой 

адаптивности практического 

применения к изменяющимся 

условиям профессиональной задачи 



2-й этап 

 

 

 

Оценка «неудовлетворительно» 

(не зачтено) или отсутствие 

сформированности компетенции 

Оценка «удовлетворительно» 

(зачтено) или низкой уровень 

освоения компетенции 

Оценка «хорошо» (зачтено) 

или повышенный уровень 

освоения компетенции 

Оценка «отлично» (зачтено) или 

высокий уровень освоения 

компетенции 

Уровень освоения программы 

практики, при котором у 

обучаемого не сформировано более 

50% компетенций. Если же 

практика выступает в качестве 

итогового этапа формирования 

компетенций оценка 

«неудовлетворительно» должна 

быть выставлена при отсутствии 

сформированности хотя бы одной 

компетенции 

При наличии более 50% 

сформированных компетенций 

по практике, имеющим 

возможность до-формирования 

компетенций на последующих 

этапах обучения. Для практик 

итогового формирования 

компетенций естественно 

выставлять оценку 

«удовлетворительно», если 

сформированы более 60% 

компетенций 

Для определения уровня 

освоения промежуточной 

практики на оценку «хорошо» 

обучающийся должен 

продемонстрировать наличие 

80% сформированных 

компетенций, из которых не 

менее 1/3 оценены отметкой 

«хорошо». Оценивание 

итоговой практики на 

«хорошо» обуславливается 

наличием у обучаемого всех 

сформированных 

компетенций, причем не менее 

60% компетенций должны 

быть сформированы на 

повышенном уровне, то есть с 

оценкой «хорошо». 

Оценка «отлично» по практике с 

промежуточным освоением 

компетенций, может быть 

выставлена при 100% 

подтверждении наличия 

компетенций, либо при 90% 

сформированных компетенций, из 

которых не менее 2/3 оценены 

отметкой «хорошо». В случае 

оценивания уровня освоения 

практики с итоговым 

формированием компетенций 

оценка «отлично» может быть 

выставлена при подтверждении 

100% наличия сформированной 

компетенции у обучаемого, 

выполнены требования к 

получению оценки «хорошо» и 

освоены на «отлично» не менее 

50% компетенций 



13.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки результатов освоения образовательной программы в рамках практики. 

 

13.3.1 Индивидуальные задания 

Проверяемые компетенции: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

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

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2  Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 

ПК 2.3  Проводить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья. 

ПК 3.1  Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3  Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4  Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5  Вести учетно-отчетную документацию. 

 

Задание на практику, по результатам выполнения которого оформляется отчет, 

выдается индивидуально обучающемуся в соответствии с тематикой его выпускной 

квалификационной работы.  

Критерии оценки выполнения индивидуального задания: 

- «зачтено» выставляется студенту, если выполнил индивидуальное задание в 

установленный срок, грамотно и последовательно изложил материал, приложил 

заполненные первичные документы, твердо знает материал, использует информационные 

технологии при составлении документов, демонстрирует сформированность необходимых 

компетенций; 



- «не зачтено» выставляется, если студент не знает теоретических основ первичного учета, 

не выполнил индивидуальное задание, не может заполнить бланки документов, 

демонстрирует отсутствие сформированности одной или всех необходимых компетенций. 

 

13.3.2 Порядок подготовки отчета по практике 

Проверяемые компетенции: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

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

продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 

питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2  Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 

ПК 2.3  Проводить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья. 

ПК 3.1  Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3  Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4  Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5  Вести учетно-отчетную документацию. 

По итогам практики обучающимся составляется письменный отчет. Цель отчета – 

показать степень освоения практических навыков, степень формирования системы 

компетенций для решения профессиональных задач. 

Отчет должен быть набран на компьютере, грамотно оформлен, сброшюрован в 

папку, подписан магистрантом, сдан руководителю практики от организации.  

Требования к оформлению листов текстовой части. Текстовая часть отчета 

выполняется на листах формата А4 (210 х 297 мм) без рамки, соблюдением следующих 

размеров полей: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 мм, нижнее – 20 мм.  



Страницы текста подлежат обязательной нумерации, которая проводится 

арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по всему тексту. Номер 

страницы проставляют по центру без точки в конце.  

Первой страницей считается титульный лист, но номер страницы на нем не 

проставляется.  

При выполнении текстовой части работы на компьютере тип шрифта: Times New 

Roman. Шрифт основного текста: обычный, размер 14 пт. Межстрочный интервал: 

полуторный.  

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы: 

- титульный лист; 

- оглавление; 

- введение; 

- теоретическая часть; 

- практическая часть; 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложения. 

Титульный лист к отчету оформляется по установленной единой форме 

(приложение 2). 

Во введении отчета, раскрываются цель и задачи производственной практики, 

объект и предмет исследования. 

Во введении дается краткая характеристика профессии, обоснование важности и 

значимости её для общества, раскрываются цель и задачи учебной практики, объект и 

предмет исследования. 

Теоретическая часть.  

Практическая часть, (вторая глава) отчета по практике включает главы и 

параграфы в соответствии с логической структурой изложения выполненных заданий по 

разделам практики.  

Заключение должно содержать краткие выводы по результатам, полученным в ходе 

выполнения заданий практики. Необходимо указать, что было изучено, рассмотрено, 

какие практические навыки по профессии получены. 

В списке использованных источников приводят основные нормативно-правовые 

акты, которые кассир обязан применять в своей работе, а также литература, которая бала 

использована при составлении отчета.  

Приложения к отчету используются для пояснения содержания разделов отчета, 

поэтому по тексту на каждое приложение делается ссылка. Приложения могут состоять из 

дополнительных справочных материалов, имеющих вспомогательное значение, например: 

копий документов, выдержек из отчетных материалов, статистических данных, схем, 

таблиц, диаграмм.  

 Основные выводы и предложения, сформулированные студентом по результатам 

практики, в форме доклада представляются во время защиты отчета о практике.  Защита 

отчета о практике проводится перед специально созданной комиссией. В процессе защиты 

студент должен кратко изложить основные результаты проделанной работы, выводы и 

рекомендации, структуру и анализ материалов. По результатам защиты комиссия 

выставляет студенту зачет с оценкой: «неудовлетворительно», «удовлетворительно», 

«хорошо», «отлично». 

В течение прохождения учебной практики обучающийся может вести дневник 

практики (ведется и представляется по решению руководителя практики от 

образовательной организации). В дневнике (при наличии) необходимо отразить кратко 

виды работ, выполненные обучающимся на практике (сбор материала, проведения 

исследования и т.д.), а также встретившиеся в работе затруднения, их характер, какие 

меры были приняты для их устранения, отменить недостатки в теоретической подготовке. 



Дневники (при наличии) периодически проверяются руководителем практики от 

организации, в нем делаются отметки по его ведению, качеству выполняемой 

обучающимся работы. В конце практики дневник (при наличии) должен быть подписан 

обучающимся и руководителем практики от организации. Дневник (при наличии) 

прикладывается к отчету по практике. 

 

Критерии оценки отчета по практике (содержание отчета) 

- «зачтено» выставляется обучающемуся, если он подготовил отчет в 

установленный срок, произвел письменное оформление всех разделов практики, грамотно 

и последовательно изложил материал, приложил заполненные первичные документы. 

Приложения логично связал с текстовой частью отчета, показал степень освоения 

теоретических и практических навыков оформления документов, продемонстрировал 

сформированность необходимых компетенций.  

- «не зачтено» выставляется, если студент не произвел письменное оформление 

всех разделов практики или представил отчет по практике в виде разрозненного 

материала, результаты своей работы оформил с нарушениями требований или не 

справился с ними самостоятельно, продемонстрировав отсутствие сформированности 

одной или всех необходимых компетенций. 

 

13.3.3 Итоговый контроль по практике 

Итоговой формой контроля знаний, умений и навыков по практике является 

дифференцированный зачет. Зачет по практике служит для оценки сформированности 

общих и профессиональных компетенций по учебной практике и призван выявить 

уровень, прочность и систематичность полученных им теоретических и практических 

знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, развития творческого мышления, 

умение синтезировать полученные знания и применять их в решении практических задач.  

Завершающим этапом учебной практики является защита подготовленного 

студентом отчета в форме собеседования. 

Вопросы предполагают контроль общих методических знаний и умений, 

способность студентов проиллюстрировать их примерами, индивидуальными 

материалами, составленными студентами в течение практики. 

Проверяемые компетенции: 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 



ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1  Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2 Организовывать выполнение технологических операций производства 

продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2  Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 

ПК 2.3  Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного 

сырья. 

ПК 3.1  Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2  Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3  Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4  Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5  Вести учетно-отчетную документацию. 

 

Вопросы для проведения дифференцированного зачета 

1. Чем вызвана актуальность выбора темы и проведения исследований? 

2. Кто из ученых страны проводил исследования по выбранной проблеме, какие 

результаты исследований получены и в каких изданиях они опубликованы? 

3. Назовите ученых вашего вуза, которые занимаются научной работой по 

указанной проблеме и имеют публикации в открытой печати? 

4. Сформулируйте цель и задачи выполнения научно-исследовательской работы по 

рассматриваемой теме? 

5. Какие факторы и аргументы были приняты во внимание при составлении схемы 

проведения исследований? 

6. Укажите методы испытаний и методики проведения исследований при 

выполнении работы? 

7. В чем смысл проведенных исследований и какие основные результаты 

получены? 

8. Соответствует ли полученная сельскохозяйственная продукция и продукты ее 

переработки требованиям стандартов и технических регламентов? 

9. Приведите схему технологического процесса производства продукции по 

предлагаемой технологии? 

10. Какие методы статистической обработки были использованы при обработке 

экспериментальных данных? Как пользоваться полученными данными и на что они 

указывают?  

11. Как проводили расчеты по экономическому обоснованию предлагаемых 

инновационных приемов технологии производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции? 

12. Сформулируйте методы безопасной работы при реализации предлагаемой 

технологии производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции? 

13. Назовите основные выводы и предложения, сделанные по результатам 

проведенных исследований? 

14. На каких предприятиях могут быть апробированы и внедрены результаты 

проведенных исследований? 



15. На каких научных конференция были апробированы результаты исследований, 

сделанные по работе выводы и предлагаемые рекомендации производству? 

 

 

Критерии и шкала оценивания прохождения студентами практики 

– ниже порогового (оценка «неудовлетворительно» («не зачтено»)) 

– пороговый (оценка «удовлетворительно» («зачтено»))  

– стандартный (оценка «хорошо» («зачтено»))  

– эталонный (оценка «отлично» («зачтено»)). 

 

Критерий В рамках формируемых компетенций студент демонстрирует: 

ниже 

порогового 

неспособность самостоятельно использовать знания при выполнении заданий. 

Ставится студенту, который не выполнил программу практики. 

Отсутствие подтверждения наличия сформированности компетенции по 

практике. 

пороговый 

знание и понимание теоретических вопросов с незначительными пробелами; 

несформированность некоторых практических умений, низкое качество 

выполнения индивидуальных заданий (не выполнены); низкий уровень 

мотивации учения. 

Ставится студенту, который выполнил программу практики, но не проявил 

глубоких знаний теории и умения применять ее на практике, допускал ошибки в 

планировании и проведении работы. Выявлено наличие сформированных 

компетенций по практике, но на низком уровне 

стандартный 

полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; 

недостаточную сформированность некоторых практических умений; 

достаточное качество выполнения учебных заданий, некоторые виды заданий 

выполнены с ошибками; средний уровень мотивации учения. Ставится 

студенту, который полностью выполнил намеченную на период практики 

программу работы, обнаружил умение определять основные задачи и способы 

их решения, проявлял инициативу в работе, но не смог вести творческий поиск 

или не проявил потребности в творческом росте. Выявлено наличие у 

обучаемого всех сформированных компетенций по практике на стандартном 

уровне. 

эталонный 

полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; 

сформированность необходимых практических умений, высокое качество 

выполнения учебных заданий; высокий уровень мотивации учения. Ставится 

студенту, который выполнил в срок и на высоком уровне весь намеченный 

объем работы, предусмотренной программой практики того или иного курса, 

обнаружил умение определять и оптимально осуществлять основные 

поставленные задачи, способы и результаты их решения, проявлял в работе 

самостоятельность, творческий подход, такт, культуру. Выявлено наличие у 

обучаемого всех сформированных компетенций по практике. При этом более 

50% компетенций сформированы на эталонном уровне. 

 

13.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы 

формирования компетенций 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирования 

компетенций по преддипломной практике, проводится в форме текущей и промежуточной 

аттестации.  

Сформированность компетенций при контроле текущей успеваемости 

осуществляется при проверке знаний, умений и навыков обучающихся, при 



собеседовании и по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 

консультации с руководителем практики от организации. 

Промежуточная аттестация по практике проводится с целью выявления 

соответствия уровня теоретических знаний, практических умений и навыков, 

характеризующих сформированность общих и профессиональных компетенций по 

преддипломной практике требованиям ФГОС СПО по направлению подготовки 

(специальности) 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Формой промежуточной аттестации по итогам учебной практики является 

дифференцированный зачет.  

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 

промежуточной аттестации по преддипломной практике для оценки компетенций 

обучающихся представлена в таблице 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры оценивания 

компетенций 

Представление 

оценочного 

средства в фонде 

1 
Индивидуальное 

задание 

Конечный продукт, получаемый в результате 

планирования и выполнения комплекса учебных 

и исследовательских заданий. Позволяет оценить 

умения обучающихся самостоятельно 

конструировать свои знания в процессе решения 

практических задач и проблем, ориентироваться 

в информационном пространстве и уровень 

сформированности аналитических, 

исследовательских навыков, навыков 

практического и творческого мышления. При 

выставлении оценок учитывается уровень 

приобретенных компетенций  

Темы 

индивидуальных 

заданий 

2 
Отчет по 

практике 

Средство контроля прохождения учебной 

практики, в котором представляются результаты 

выполнения задания по прохождению данного 

вида практики.  При оценивании отчета 

учитывается уровень сформированности 

компетенций 

Индивидуальные 

задания. 

Требования к 

оформлению 

отчета 

3 

Дифференциро-

ванный зачет 

(собеседование) 

Средство контроля усвоения программы 

практики, организованное в виде собеседования 

преподавателя с обучающимися. При 

выставлении оценок учитывается уровень 

приобретенных компетенций обучающегося. 

Компонент «знать» оценивается теоретическими 

вопросами по содержанию практики, 

компоненты «уметь» и «владеть» - практико-

ориентированными заданиями  

Перечень 

вопросов к 

диффер. зачету 

 

Аттестация проводится в последний день практики. Форма проведения зачета – 

защита отчета, содержащего результаты выполненных индивидуальных заданий, перед 

специально созданной комиссией. Критериями оценивания прохождения практики 

являются оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценка складывается из интегрированной оценки, включающей в себя оценки 

содержания отчета, оценки за выполнение индивидуального задания и оценку результатов 

собеседования (защиты отчета по практике).  

Итоговая оценка по преддипломной практике выставляется в протоколе защиты 



отчета, на титульном листе работы, в экзаменационной ведомости и зачетной книжке 

студента. 

 

14 ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 

ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО 

ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 

 

1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1; 

2. Microsoft Windows SL 8.1 RU AE OLP NL; 

3. Microsoft Office стандартный 2013; 

4. Microsoft Office Standard 2010; 

5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition; 

6. WinRAR:3.x: Standard License – educational –EXT; 

7. Zip (свободный доступ); 

8. РОССТАНДАРТ Федеральное агентство по техническому регулированию и 

метрологии [Электронный ресурс] – Режим доступа: https://www.gost.ru/portal/gost/  

9. http://pravo.gov.ru – Официальный интернет-портал правовой информации; 

http://www.consultant.ru - Справочная правовая система «Консультант Плюс»; 

http://www.garant.ru - Cправочно-правовая система по законодательству Российской 

Федерации;  

10. Национальный цифровой ресурс Руконт [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://rucont.ru/catalog  

11. ЭБС Лань [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://e.lanbook.com/  

12. Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib" [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: http://ebs.rgazu.ru/  

13. Единое окно доступа к образовательным ресурсам [Электронный ресурс] – Режим 

доступа: http://window.edu.ru/ 

 

 

 

 

 

 

 

  



Приложение 1 

Образец дневника практики 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования  

«Самарский государственный аграрный университет» 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

прохождения производственной практики  

 

обучающегося ___ курса по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

______________________________ 
Фамилия, Имя, Отчество 

 

  



№ 

п/п 
Дата Краткое содержание выполненной работы 

Отметка 

руководителя 

практики 

1. 2 3 4 

2.    

3.    

4.    

5.    

6.    

 

 

 

 

Студент ________________________  
                                        подпись Ф.И.О. 

К дневнику прилагаются:  

- производственная характеристика, заверенная подписью руководителя и печатью 

учреждения, предприятия или хозяйства;  

- индивидуальное задание;  

- приложения к дневнику.  

Небрежно написанная и неаккуратно оформленная отчетная документация на 

проверку не принимается.  

Все документы оформляются одной папкой. 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 



Образец характеристики руководителя от предприятия 

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 

на студента-практиканта  
(фамилия, имя, отчество)  

проходившего преддипломную практику  
по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 
на базе _______________________________________________________  

(наименование предприятия, организации)  

в период с ______________________ по ___________________________  
Виды выполняемых работ по профилю специальности  

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

______________________________________________________________________  

Участие в общественных мероприятиях  

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

________________________________________  

Отношение практиканта к работе, специальности  

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________________________________________________  

Руководитель предприятия      И.И. Иванов  
Главный инженер предприятия                 П.П. Петров  
М.П. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

о выполнении программы преддипломной практики 

и освоению профессиональных и общих компетенций 
Студент-практикант __________________________________________  

Сроки проведения практики______________________________________  

Место проведения практики______________________________________  

Результаты работы студента на практике:  

Программа практики преддипломной выполнена в полном объёме и освоены следующие 

компетенции: 

Компетенция 
освоена / 

не освоена 

Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства продукции из 

мясного сырья  

 

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов 

для производства продуктов питания из мясного сырья 

 

Организовывать выполнение технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

молочной продукции всех этапах ее производства и 

обращения на рынке 

 

Организовывать входной контроль качества и безопасности 

молочного сырья и вспомогательных, упаковочных 

материалов, производственный контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических процессов и контроль качества 

готовой мясной продукции  

 

Контролировать производственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной 

переработки 

 

Проводить лабораторные исследования качества и 

безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе 

производства продукции из мясного сырья 

 

Обеспечение деятельности структурного подразделения   

Планировать основные показатели производственного 

процесса 

 

Планировать выполнение работ исполнителями  

Организовывать работу трудового коллектива  

Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива 

 

Вести учетно-отчетную документацию  

 

Замечания____________________________________________________________________

_______________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_________________________________ 



Рекомендации_________________________________________________________________

______________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

________________________________ 

Рекомендуемая оценка по результатам прохождения производственной практики  

__________________________________________________  

(отлично, хорошо, удовлетворительно)  

Руководитель практики от предприятия (организации):  

___________________ _____________ ________________________  

(должность) (подпись) (расшифровка подписи) 

 
 



Приложение 2  

Форма отчета по практике  

 

Образец титульного листа отчета по практике 

 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

 

Кафедра «Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства» 

 

 

Отчет 

по производственной практике  

«Преддипломная практика» 

 

 

Выполнил:  

Обучающийся ____ курса  

Группы _____  

Специальность _19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

личный номер  

 (номер зачетной книжки) 

 

 
(Фамилия, Имя, Отчество студента полностью) 

 

К защите допущен: 
 

 /  / 
                                                                                                  (подпись)                                                        (инициалы, фамилия)  

 

   
 /  / 

   
 /  / 

Оценка  
 

 /  / 
  (цифрой и прописью)  подписи членов комиссии  (расшифровка подписи)  

 

 

 

Кинель 20__ 



Приложение 3 

Образец задания на практику 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

Федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования 

«Самарский государственный аграрный университет» 

 

Факультет СПО   . 

Кафедра «Технология переработки и экспертиза продуктов животноводства» 

 

 

Специальность 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

ЗАДАНИЕ  

 

на производственную практику 

 

Обучающийся                           . 
курс, группа, Фамилия, Имя, Отчество 

 

Наименование базовой организации ФГБОУ ВО Самарский ГАУ   . 

Срок прохождения практики с         по          . 

 

Содержание задания на практику (перечень подлежащих рассмотрению вопросов):                             

. 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_________________________________ 

 

Дата выдачи задания                  . 

 

Руководитель практики_________________________________  
подпись Ф.И.О. 

 

Ознакомлен _________________________________________  
подпись Ф.И.О. обучающегося 

 

«____»___________ 20___г. 
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