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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы
Программа производственной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.08Технология мяса и мясных продуктов (базовой подготовки) / 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии в части освоения квалификации – техник-технолог и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):
· приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов;
· обработка продуктов убоя;
· производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;
· организация работы структурного подразделения.
Программа производственной практики может быть использована в профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников мясоперерабатывающих предприятий при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи производственной практики:

	комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности  по специальности; 
	формирование общих и профессиональных компетенций;
	приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Производственная практика включает в себя следующие этапы: практика по профилю специальности и преддипломная практика.
Практика по профилю специальности направлена на формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности.
Преддипломная практика по  направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм.

Требования к результатам освоения производственной практики
В результате прохождения производственной практики (практики по профилю специальности)  по видам профессиональной деятельности обучающийся должен  иметь практический опыт:
	ВПД
	Требования к практическому опыту

	Приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов.

	· приёмки скота, птицы и кроликов;
· первичной переработки скота, птицы и кроликов;
· размещения мяса в камерах холодильника;
· эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования по первичной переработки скота, птицы и кроликов.


	Обработка продуктов убоя.

	· обработки субпродуктов, кишечного сырья, щетины, пуха и пера;
· ведения технологического процесса производства продуктов из крови, пищевых топлёных жиров, сухих животных кормов и технического жира;
· эксплуатации и технического обслуживания технологического оборудования;


	Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов.

	· производства колбасных изделий;
· производства копчёных изделий и полуфабрикатов;
· эксплуатации технологического оборудования колбасного цеха;

	Выполнение работ по профессии «Подготовитель пищевого сырья и материалов»
	- подготовки сырья и материалов, работы на технологическом оборудовании


	Организация работы структурного подразделения.

	- планирования работы структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения;
- принятия управленческих решений



В результате прохождения преддипломной практики обучающийся должен иметь практический опыт:
· анализа размещения предприятия, его структуры;
· анализа ассортимента выпускаемой продукции;
· сравнительного анализа материальной базы, системы руководства и организации деятельности подразделений;
· анализа финансирования, нормирования и оплаты труда рабочих и служащих;
· анализа технической оснащенности, перспектив развития предприятия;
· выполнения правил внутреннего распорядка, действующих на мясоперерабатывающем предприятии, соблюдения безопасных условий работы;
· анализа организации работы производственно-технического отдела;
· организации контроля за соблюдением в цехах предприятия норм расхода сырья, вспомогательных материалов;
· осуществления контроля за правильным ведением технологического процесса на всех стадиях производства;
· контроля за соблюдением норм и нормативов трудовых затрат при бригадной форме организации труда;
· составления нормативной документации;
· организации контроля за соблюдением санитарного состояния на предприятии;
· разработки мероприятий по реконструкции, ремонту производственных объектов, механизации трудоёмких процессов и погрузочно-разгрузочных работ и др.;
· анализа организации работы планово-экономического отдела;
· разработки бизнес-плана;
· анализа расчёта экономической эффективности производства от внедрения организационно-технических мероприятий;
· анализа расчёта цен на оказываемые услуги и различные виды работ;
· анализа расчёта необходимого количества и стоимости сырья, материалов, топлива, электроэнергии, норм и нормативов;
· анализа планирования себестоимости, расчёта калькуляции и себестоимости продукции;
· организации труда и заработной платы рабочих, ИТР, служащих и других категорий работников;
· анализа расчёта норм времени и норм выработки;
· анализа нормирования всех видов работ на предприятии; 
· анализа расчёта производительности труда бригад и отдельных работников, выписки нарядов и начисления зарплаты за проделанную работу;
· организации работы отдела снабжения и сбыта;
· организации работы по приёмке грузов, поступающих на предприятие;
· контроля обеспечения предприятия и снабжения цехов сырьём, материалами;
· анализа расчёта норм запаса сырья и материалов на предприятии;
· контроля за организацией надлежащего хранения всех товарно - материальных ценностей, предотвращения их хищения;
· обеспечения предприятия тарой и упаковочными материалами;
· заключения договоров на поставку сырья, материалов и транспорта;
· анализа должностных обязанностей техника-технолога предприятия;
· анализа работы заводской лаборатории по осуществлению технологического контроля за производством и выполнением химико-технологических анализов;
· анализа осуществления контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по стадиям производства, вспомогательных и упаковочных материалов в соответствии с инструкциями и методиками;
· анализа порядка осуществления контроля за правильностью отбора проб и точностью выполнения анализов; ведения ежедневного лабораторного журнала. 
Необходимый в том числе для выполнения выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм.


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения   производственной практики является приобретение  обучающимися  практического опыта  в рамках модуля ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):
· приёмка, убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов;
· обработка продуктов убоя;
· производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;
· организация работы структурного подразделения.
необходимого для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.
	Код
	Наименование результата обучения

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

	ПК 1.2
	Производить убой скота, птицы и кроликов.

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

	ПК 1.4
	Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.

	ПК 2.1
	Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

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

	ПК 2.3
	Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.

	ПК 3.1
	Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

	ПК 3.2
	Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

	ПК 3.3
	Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

	ПК 3.4
	Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

	ПК 4.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

	ПК 4.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
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