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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения программы
	Программа учебной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.08 Технология 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): 
· Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;
· Выполнение работ по профессии «Подготовитель пищевого сырья и материалов»
Программа учебной 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 учебной практики:
формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП СПО по основному виду профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей квалификации и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.

Требования к результатам освоения учебной практики
В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности обучающийся должен уметь:

	ВПД
	Требования к умениям

	Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов

	· вести технологические операции процесса производства колбасных изделий: подготовки и посола сырья, приготовления фарша, подготовки оболочки и формовки, термической обработки;
· вести технологические операции процесса производства копчёных изделий и полуфабрикатов: подготовки и посола сырья, механической и термической обработки;
· распределять в зависимости от качества поступающее сырьё на производство соответствующих групп изделий; 
· готовить колбасные и копченые изделия к реализации; 
· выявлять брак, допущенный при производстве колбасных,   изделий;   
· определять и устранять причины брака, разрабатывать мероприятия по предупреждению брака; 
· устанавливать и обеспечивать режим работы оборудования по производству колбасных изделий.

	Выполнение работ по профессии «Подготовитель пищевого сырья и материалов»
	· просеивать вспомогательные материалы на машинах и механизмах различных систем;
· обеспечивать равномерную загрузку оборудования;
· мыть сырье и продукты водой или моющими растворами в моечных аппаратах, моечных машинах различных систем;
· вести процесс очистки продуктов от всевозможных металлических примесей путем улавливания и извлечения их с помощью линейных и индивидуальных магнитных заграждений, электромагнитных сепараторов и магнитных колонок и тележек;
· регулировать скорость и толщину слоя поступающего продукта на очистку;
· проводить очистку вручную установок, магнитов магнитной защиты и сборников от металла, собирать и выносить металлические примеси;
· включать и выключать электромагнитные устройства и устранять неисправности в их работе;
· передавать продукты, сырьё, материалы на дальнейшую переработку;
· осуществлять пуск, остановку, разборку, сборку, чистку и смазку механизмов;
· проводить нарезку бумаги для застилки тары;
· проводить промывку яиц, раскалывание вручную с отбраковкой нестандартных без отделения белка от желтка;



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является сформированность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модуля ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности (ВПД):
· Производство колбасных изделий, копчёных изделий и полуфабрикатов;
· Выполнение работ по профессии «Подготовитель пищевого сырья и материалов»
необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избранной специальности.

	Код
	Наименование результата обучения

	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 5.1.
	Вести процесс просеивания продукта или материала на машинах и механизмах различных систем.

	ПК 5.2.
	Осуществлять мойку сырья и продуктов водой или моющими растворами в моечных аппаратах, моечных машинах различных систем.

	ПК 5.3.
	Обслуживать и эксплуатировать оборудование для очистки, просеивания и магнитного сепарирования.

	ПК 5.4
	Вести учет сырья и проводить несложные анализы.

	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 6. 

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

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