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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙПРОГРАМ М Ы  
ПП.ОЗПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПО ПРОФИЛЮ

СПЕЦИАЛЬНОСТИ)  

1.1. Место производственнойпрактики в структуре программы  
подготовки специалистов среднего звена
Рабочая программа производственной практики является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 35.02.06Технология производства и переработки 
сельскохозяйственной продукции в части освоения основного вида 
профессионал ьнойдеятел ьности:

>  Хранение, транспортировка, предпродажная подготовка и реализация
сельскохозяйственной продукции

1.2. Цели и задачи производственной практики
С целью овладения указанными видами деятельности студент в ходе данного 
видапрактики должен:
Вид профессиональной деятельности: Хранение, транспортировка и
реализация сельскохозяйственной продукции 
иметь практический опыт:

• подготовки сооружений и оборудования для хранения 
сельскохозяйственной продукции;

• выбора технологии хранения и переработки в соответствии с 
качеством поступающей продукции и сырья;

• анализа условий хранения и транспортировки продукции 
растениеводства и животноводства;

• определения качества продукции растениеводства и животноводства 
при хранении и транспортировке;

уметь:
• определять способы и методы хранения и транспортировки 

продукции растениеводства и животноводства;
• рассчитывать площади размещения растениеводческой и/или 

животноводческой продукции на хранение для разных типов 
хранилищ;

• составлять план размещения продукции;
• обслуживать оборудование и средства автоматизации;
• соблюдать сроки и режимы хранения;
• выбирать способы переработки сельскохозяйственной продукции в 

соответствии с нормативной и технической документацией;
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• определять качество сырья, подлежащего переработке;
• производить расчеты расхода сырья, потерь при транспортировке, 

хранении и реализации продукции растениеводства и 
животноводства;

• вести учет и отчетность по сырью и готовой продукции, в т. ч. 

некондиционной;
• готовить продукцию к реализации;
• использовать средства измерения и регулирования технологических 

параметров для контроля и регулирования технологических 
процессов;

• осуществлять технохимический контроль по всем стадиям 
технологического процесса: выполнять требования нормативных 
документов к основным видам продукции и процессов;

знать:
• основы стандартизации и подтверждения качества продукции 

растениеводства и животноводства;
• технологии ее хранения;
• устройство, принцип работы конструкций, сооружений и 

оборудования для хранения сельскохозяйственной продукции;
• характерные неисправности в работе оборудования и методы их 

устранения;
• требования к режимам и срокам хранения продукции 

растениеводства и животноводства;
• методы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля 

при хранении сельскохозяйственной продукции;
• основы технохимического контроля;
• методы анализа органолептических и физико-химических 

показателей сельскохозяйственного сырья и продукции;
• условия транспортировки продукции растениеводства и 

животноводства;
• нормы потерь при транспортировке, хранении и реализации 

продукции растениеводства и животноводства;
• порядок реализации продукции растениеводства и животноводства;
• требования к оформлению документов.

1.3. Количество часов на производственную практику (по профилю
специальности):
Всего 4,5 недели, 162часа
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ  ПРАКТИКИ
Результатом освоения программы производственной практики является 
освоение общих (ОК) компетенций:____________________________________

Код Наименование результатов практики

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

ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 
способы выполнения професси-ональных задач, оценивать их 
эффективность и качество.

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

ОК4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 
и личностного развития.

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.

ОК7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации.

ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности.

профессиональных (ПК) компетенций:

Вид
профессиональной

деятельности

Код Наименование результатов практики

Хранение, транспортировка, 
предпродажная подготовка 
и реализация 
сельскохозяйственной 
продукции.

П К 3.1.

Выбирать и реализовывать технологии 
хранения в соответствии с качеством 
поступающей сельскохозяйственной 
продукции и сырья.

ПК 3.2.
Контролировать состояние 
сельскохозяйственной продукции и сырья в 
период хранения.

ПК 3.3.
Выбирать и реализовывать технологии 
переработки сельскохозяйственной 
продукции.

ПК 3.4.

Выбирать и использовать различные методы 
оценки и контроля количества и качества 
сырья, материалов, сельскохозяйственной 
продукции на этапе переработки.

ПК 3.5.
Выполнять предпродажную подготовку и 
реализацию сельскохозяйственной 
продукции.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  
ПРАКТИКИ (ПО П РО Ф И ЛЮ  СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

3.1. Тематический план
Коды Наименование Объем Сроки

формируемых профессионального времени, проведения
компетенции модуля отводимый на 

практику  
(час.,нед.)

ПК 3.1. ПМ. 03 Хранение,
ПК 3.2. транспортировка,
ПК 3.3. предпродажная 162 часа 8 семестрПК 3.4. подготовка и (4,5 нед)
ПК 3.5. реализация

сельскохозяйственной
продукции
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3.2. Содержание практики
Виды

деятель­
ности

В и ды
работ

Содержаниеосвоенцогоучебного  
материала, необходимогодл я 
выполнениявидов работ

Наименованиеучебныхдисц
иплин,
междисциплинарных 
курсов с указанием  
конкрегныхразделов (тем), 
обеспечивакнцихвыполнен 
не видов 
работ

Количе
ство

часов
(недель)

Хранение, 
транспорти­
ровка и 
реализация 
сельско­
хозяйствен­
ной
продукции

Ознакомление со 
складским хозяйством 
хранения зерновой 
продукции и анализ 
условий ее хранения: 
-приобретение 
практических навыков 
по подготовке 
зернохранилищ к 
приемке нового 
урожая;
-ознакомление со 
средствами 
механизации 
погрузочно- 
разгрузочных работ в 
зернохран ил и щах.

Зернохранилища. Напольные зернохранилища. 
Закромные зернохранилища. Силос. Пакгауз. 
Вентилируемый бункер. Сапетка. Металлический 
силосзернохранилище. Элеватор. Асфальтированная 
площадка. Бунт. Навес. Механизированный ток. 
Классификация зернохранилищ и предъявляемые к 
ним требования. Типовые зернохранилища 
сельскохозяйственных предприятий. 
Г осударственные зернохранилища. Подготовка 
хранилищ к приемке зерна нового урожая.

МДК. 03.01 
Тема 1.3.
Хранение зерна, семян и 
зернофуража.

6

Приобретение 
практических навыков 
по количественно­
качественному учету 
зерна, поступающему 
на ток и в места 
хранения:

Нормирование показателей качества зерна и семян 
зерновых, зернобобовых, 
масличных и эфиромасличных культур. 
Послеуборочная подготовка и хранение партий 
зерна продовольственного • и фуражного 
назначения.Задачи в области хранения зерна. 
Приемка и послеуборочная обработка партий зерна.

МДК. 03.01
Тема 1.2. Нормирование 
показателей качества 
растениеводческой 
продукции 
Тема 1.3.
Хранение зерна, семян и
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-приобретение 
навыков контроля 
качества зерна при 
поступлении с поля и 
после обработки 
(очистки, сушки); 
-освоение методов 
отбора средних проб 
зерновых и 
зернобобовых 
культур;
-освоение методов 
количественно­
качественного учета 
зерна при хранении; 
-приобретение 
практических навыков 
по оформлению 
шнуровой книги учета 
зерна.

Обработка зерна в потоке. Наблюдение за 
зерновыми массами при хранении. Измерение 
влажности зерна. Контроль параметров, 
определяющих качество зерна. Отпуск зерна, учет 
его количества и качества.

зернофуража.

Приобретение 
навыков по выбору 
технологии 
послеуборочной 
обработки зерновых и 
зернобобовых культур 
в соответствии с 
качеством
поступающего зерна

Нормирование показателей качества зерна и семян 
зерновых, зернобобовых, масличных и 
эфиромасличных культур.
Приемка и послеуборочная обработка партий зерна. 
Очистка и сушка зерновых масс.Очистка партий 
зерна и семян от примесей. Классификация 
зерноочистительных машин. Сушка зерна. 
Классификация зерносушилок. Режимы сушки зерна 
и семян. Контроль сушки зерна.

МДК. 03.01
Тема 1.2. Нормирование 
показателей качества 
растениеводческой 
продукции 
Тема 1.3.
Хранение зерна, семян и 
зернофуража.

6

Приобретение 
навыков по 
технологии 
размещения зерна на

Режимы и способы хранения зерновых масс.Общие 
основы режимов хранения. Хранение зерновых масс 
в сухом состоянии. Хранение зерна в охлажденном 
состоянии. Хранение зерна без доступа воздуха.

МДК. 03.01 
Тема 1.3.
Хранение зерна, семян и 
зернофуража.

6
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длительное хранение Химическая консервация зерна. Классификация и 
техническая характеристика способов хранения 
зерна.

Приобретение 
практических навыков 
по организации 
транспортировки 
семенного зерна, 
порядку его приема и 
сдачи кладовщику

Особенности приемки, размещения, хранения и 
обработки семенного зерна.Причины снижения 
посевных качеств семян при хранении. Потеря 
семенами всхожести в результате отравления клеток 
продуктами своей жизнедеятельности. Активное 
развитие микроорганизмов на семенах. Развитие 
клещей и насекомых. Самосогревание зерновых 
масс. Прорастание семян при хранении. Действие 
насемена низких температур. Отрицательные 
воздействия обработки семян. Сроки хранения. 
Приемка свежеубранных семян. Размещение и 
хранение семян. Обработка семенного зерна. 
Контроль качества семян при хранении.

МДК. 03.01 
Тема 1.3.
Хранение зерна, семян и 
зернофуража.

6

Приобретение 
практических навыков 
по изучению 
требований к молоку- 
сырью при 
реализации: 
-приобретение 
практических навыков 
по организации учета 
и первичной 
обработке молока на 
ферме;
-ознакомление с 
условиями 
транспортирования 
молока с ферм и его 
реализации

Молоко коровье.Химический состав и 
потребительские свойства молока. Требование к 
качеству. Особенности хранения. Требования, 
предъявляемые к молоку -  сырью.

%'

МДК. 03.01 
Тема 1.6.
Хранение продукции 
животноводства

6
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Приобретение 
навыков приемки и 
первичной обработки 
молока на 
перерабатывающих 
предприятиях. 
Освоение методов 
контроля качества 
молочного сырья при 
приемке на
молокоперерабатываю 
щее предприятие

Молоко коровье.Химический состав и 
потребительские свойства молока. Требование к 
качеству. Особенности хранения. Требования, 
предъявляемые к молоку -  сырью.

МДК. 03.01 
Тема 1.6.
Хранение продукции 
животноводства

4

Изучение порядка 
проведения закупок 
сельскохозяйственных 
животных:
- приобретение 
практических навыков 
по организации 
транспортировки на 
мясокомбинат, 
порядку приема и 
сдачи
сельскохозяйственных 
животных для убоя.

Транспортирование скота и птицы.Перевозка скота 
автомобильным транспортом. Содержание 
животных на скотобазах.
Сдача -  приемка скота, птицы и кроликов.Сдача -  
приемка крупного рогатого скота. Сдача -  приемка 
мелкого рогатого скота. Сдача -  приемка птицы. 
Сдача -  приемка кроликов. Сдача -  приемка по 
количеству и качеству мяса.

МДК. 03.01 
Тема 1.6.
Хранение продукции 
животноводства

6

Приобретение 
практических навыков 
по технологии 
хранения мяса и 
мясных продуктов

Мясо убойных животных.Потребительские 
свойства. Химический состав. Классификация мяса. 
Разделка туш. Требования к качеству мяса. 
Клеймение (маркировка) мяса.Образцы 
ветеринарных клейм. Хранение и транспортировка 
мяса.

МДК. 03.01 
Тема 1.6.
Хранение продукции 
животноводства

6

Хранение,
транспортиро

Ознакомление с 
работой

Назначение, устройство и принцип действия. Виды 
транспортеров: ленточные, ленчато -  трубчатые,

МДК. 03.02
Тема 3.4. Оборудование для

6
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вкаи
реализация
сельско­
хозяйствен­
ной
продукции

зерноочистительных 
машин и освоение 
технологических 
операций по 
предварительной и 
первичной очистке 
зерна.

скрепковые, роликовые инспекционные, 
калибровочные машины со ступенчатыми и 
коническими видами. Сепараторы зерноочистители.

очистки и калибровки зерна.

Ознакомление с 
работой
зерносушилок и 
освоение 
технологических 
операций по сушке 
зерна

Зерносушилки, назначение и классификация. 
Устройство и принцип действия шахтных и 
барабанных зерносушилок. Теплогенераторы. 
Основы эксплуатации и техника эксплуатации. 
Охладительные колонки.

МДК. 03.02
Тема 3.3. Оборудование для 
сушки зерна.

4

Ознакомление с 
работой установок для 
активного
вентилирования зерна

Вентиляционные и аспирационные установки. 
Установки активного вентилирования продукта. 
Классификация, назначение, устройство и принцип 
работы. Кондиционеры.

МДК. 03.02
Тема 3.6. Вентиляционное 
оборудование.

4

Анализ работы 
оборудования по 
первичной обработке 
молока.

Оборудование для охлаждения молока и его 
хранения. Пластинчатые и трубчатые охладители, 
танки охладители. Их виды, устройство, принцип 
работы. Оборудование для очистки молока. 
Фильтры. Виды, характеристика, срок службы. 
Устройство оборудования и основных узлов. 
Принцип работы. Возможные неполадки и их 
устранение. Оборудование для сепарирования 
молока. Виды сепараторов, их характеристика. 
Устройство, принцип работы.

МДК. 03.02
Тема 1.1.Оборудование для 
первичной обработки и 
хранения молока

2

Расчет вместимости 
оборудования для 
хранения
животноводческой
продукции.

Оборудование для охлаждения молока и его 
хранения.
Оборудование для охлаждения, замораживания 
мяса, субпродуктов. Особенности эксплуатации 
оборудования. Техническая характеристика.

МДК. 03.02
Тема 1.3. Оборудование и 
сооружения для хранения 
молочной продукции. 
Тема 2.2. Холодильное

2
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Сооружения для хранения мяса и субпродуктов. 
Типы хранилищ, их характеристика, хладагенты. 
Механизмы для загрузки и выгрузки в хранилища. 
Устройство, принцип работы.
Оборудование для охлаждения, замораживания и 
хранения мяса и мясной продукции.

оборудование.
Тема 2.3. Оборудование для 
переработки мяса.

Расчет площади для 
размещения и 
хранения
растениеводческой
продукции.

Назначение, классификация и общая характеристика 
зерноскладов. Требования предъявляемые к 
зерноскладам. Типовые схемы зерноскладов с 
горизонтальными и наклонными полами. Бункерные 
хранилища. Устройство, принцип работы. 
Показатели зерноскладов и элеваторов. Расчет 
площади под хранилища.
Хранилища для картофеля и овощей: виды, их 
классификация и характеристика. Устройство, 
размещение и требования к размещению.

МДК. 03.02
Тема 3.1. Элеваторы и
зерносклады.
Тема 3.4. Оборудование для 
очистки и калибровки зерна. 
Тема 5.1. Сооружения и 
оборудование по первичной 
переработке и хранению 
картофеля, овощей

2

Ознакомление с 
оборудованием и 
технологией 
производства мясных 
полуфабрикатов

Оборудование для производства полуфабрикатов. 
Классификация оборудования, виды, 
характеристика. Устройство, принцип работы. 
Характерные неисправности и меры их устранения. 
Оборудование для упаковки, охлаждения и 
замораживания . Классификация. Общее устройство. 
Принцип и режим работы.

МДК. 03.02
Тема 2.3. Оборудование для 
переработки мяса.

6

Ознакомление с 
оборудованием и 
технологией засолки и 
копчения мяса

Оборудование для производства копченого мяса. 
Классификация оборудования, виды, 
характеристика. Устройство, принцип работы. 
Характерные неисправности и меры их устранения.

МДК. 03.02
Тема 2.3. Оборудование для 
переработки мяса.

4

Анализ устройства, 
принципа работы 
оборудования для 
переработки молока в 
кисломолочную 
продукцию.

Оборудование для пастеризации и стерилизации 
молока. Классификация, характеристика, 
устройство, принцип работы. Пастеризационно -  
охладительные установки.
Оборудование для производства питьевого молока и 
кисломолочной продукции. Заквасочники,

МДК. 03.02
Тема 1.2. Оборудование для 
переработки молока

2
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творогоизготовители, термостаты, гомогенизаторы. 
Разливно- упаковочное оборудование. Устройство, 
принцип работы.

Анализ устройства, 
принципа работы 
оборудования для 
переработки молока в 
сливочное масло, 
творог и сметану.

Оборудование для производства сливочного масла и 
сыра: масло - изготовители, прессы, дозаторы, 
заквасочники, камеры для созревания сыра. 
Устройство, принцип работы.

МДК. 03.02
Тема 1.2. Оборудование для 
переработки молока

4

Выявление 
характерных 
неисправностей в 
работе оборудования 
молочного завода и 
способы их 
устранения.

Оборудование для пастеризации и стерилизации 
молока. Классификация, характеристика, 
устройство, принцип работы. Пастеризационно -  
охладительные установки. Характерные 
неисправности и меры их устранения.
Оборудование для производства питьевого молока и 
кисломолочной продукции. Заквасочники, 
творогоизготовители, термостаты, гомогенизаторы. 
Разливно -  упаковочное оборудование. Устройство, 
принцип работы. Характерные неисправности и 
меры их устранения.
Оборудование для производства сливочного масла и 
сыра: маслоизготовители, прессы, дозаторы, 
заквасочники, камеры для созревания сыра. 
Устройство, принцип работы. Характерные 
неисправности и меры их устранения.

МДК. 03.02
Тема 1.2. Оборудование для 
переработки молока

2

Хранение, 
транспортире 
в ка и
реализация
сельско­
хозяйствен­
ной
продукции

Ознакомление с 
технологией и 
приобретение 
практических навыков 
производства мясных 
полуфабрикатов

Полуфабрикаты и продукты быстрого 
приготовления. Производство полуфабрикатов. 
Санитарно-гигиенические требования к 
производству мясных полуфабрикатов. Продукты 
быстрого приготовления.

МДК. 03.03
Тема 1.10. Переработка 
сырья животного 
происхождения

6

Ознакомление с 
технологией и

Колбасные изделия.Классификация колбас. 
Рецептура. Сырье. Колбасные оболочки. Общая

МДК. 03.03
Тема 1.10. Переработка

6
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приобретение 
практических навыков 
производства 
колбасных изделий

технология колбасных изделий. Особенности 
производства отдельных видов колбасных изделий. 
Группа вареных колбас. Полу копченые и варено -  
копченые колбасы. Группа ливерных колбас.

сырья животного 
происхождения

Знакомство с
процессом и
приобретение
практических навыков
производства
хлебобулочных
изделий

Пищевая ценность хлеба. Краткая история и 
способы производства печеного хлеба. Свойства 
муки как сырья для приготовления хлеба. 
Технология приготовления хлеба. Подготовка и 
дозировка сырья.
Предпродажная подготовка некоторых видов 
хлебных изделий. Фасовка и оформление готовой 
продукции Транспортировка и реализация хлеба.

МДК. 03.03 
Тема 1.8. Основы 
хлебопечения.

12

Ознакомление с 
технологией и 
приобретение 
практических навыков 
переработки молока в 
сливочное масло

Технология сливочного масла. Сливки как сырье для 
производства масла. Производство масла методом 
сбивания сливок. Производство масла методом 
преобразования высокожирных сливок.

МДК. 03.03
Тема 1.10. Переработка 
сырья животного 
происхождения

6

Ознакомление с 
технологией и 
приобретение 
практических навыков 
переработки молока в 
творог

Технология творога и творожных 
изделий.Производство творога кислотно -  
сычужным способом. Производство творога 
кислотным способом. Зерненый творог. Пороки 
творога.

МДК. 03.03
Тема 1.10. Переработка 
сырья животного 
происхождения

6

Ознакомление с 
технологией и 
приобретение 
практических навыков 
переработки молока в 
сметану

Технология сметаны.Особенности технологии 
сметаны и сметанных продуктов.

МДК. 03.03
Тема 1.10. Переработка 
сырья животного 
происхождения

6

Хранение, 
транспортире 
в ка и

Идентификация видов 
зерновых культур

Классификация зерновых культур по целевому 
назначению и ботаническим признакам.
Особенности злаковых и бобовых культур. Строение

МДК. 03.04 
Тема 2.4.
Ассортимент зерномучных

6
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реализация
сельско­
хозяйствен­
ной
продукции

зерна. Показатели качества зерна. товаров
Организация и 
проведение 
экспертизы и оценки 
качества зерномучных 
товаров

Товароведная характеристика ассортимента муки. 
Классификация муки.
Хлебопекарные свойства муки. Показатели качества 
муки. Дефекты муки, причины их появления и меры 
предупреждения.
Товароведная характеристика хлебобулочных 
изделий. Пищевая ценность хлеба. Производство 
хлеба. Классификация, ассортимент хлеба. 
Показатели и требования к качеству хлеба. Дефекты 
хлеба, товарные потери, их причины и меры 
предупреждения. Условия транспортирования и 
реализации.

МДК. 03.04 
Тема 2.4.
Ассортимент зерномучных 
товаров

6

Организация и 
проведение 
экспертизы и оценки 
качества молока, 
молочных товаров.

Молоко и сливки: химический состав пищевая 
ценность. Формирование ассортимента и 
технологическая обработка молока. Оценка 
качества. Кисломолочные продукты. Сущность 
кисломолочного брожения. Классификация, 
ассортимент, показатели качества. Дефекты, их 
причины и меры предупреждения. Условия и сроки 
хранения.
Творог. Пищевая ценность. Классификация и 
ассортимент, особенности производства, требования 
к качеству, маркировка. Дефекты, причины их 
возникновения и меры предупреждения. Условия и 
сроки хранения. Показатели безопасности молочных 
продуктов

МДК. 03.04 
Тема 2.9.
Ассортимент молока и 
молочных продуктов

2

Организация и 
проведение 
экспертизы и оценки 
качества мясных 
товаров.

Мясо убойных животных. Классификация и 
формирование потребительских свойств мяса. 
Химический и морфологический состав мяса. 
Категории свежести мяса. Дефекты, товарные 
потери. Клеймение мяса.
Мясо домашней птицы. Особенности химического

МДК. 03.04 
Тема 2.11.
Мясо и мясные 
товары

6
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состава, пищевая ценность. Классификация, 
требования к качеству мяса птицы. Дефекты, 
товарные потери. Хранение, упаковка, маркировка и 
транспортирование.
Колбасные изделия. Потребительские свойства 
колбасных изделий. Классификация, товароведная 
характеристика, формирование ассортимента. 
Требования к качеству. Дефекты, товарные потери. 
Условия и сроки хранения.

Дифференцированный зачет 4
Всего 162
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФ ИЛЮ  
СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

4Л. Требования к документации, необходимой для проведения  
практики:

-  рабочая программа производственной практики (по профилю 
специальности),

-  индивидуальные задания обучающимся на производственной практики 
(по профилю специальности),

-  методические рекомендации по выполнению заданий и оформлению 
дневника, отчета по прохождению производственной практики (по 
профилю специальности),

-  календарный учебный график;
-  контрольно-оценочные средства для проведения дифференцированного 

зачета по производственной практике (по профилю специальности).

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению практики
Производственная практика (по профилю специальности) проводится 

в учебно-производственном хозяйстве учебного заведения и на предприятиях 
АПК в соответствии с договорами.

В период практики студенты должны работать на оплачиваемых 
рабочих местах, связанных с возделыванием и переработкой 
сельскохозяйственных культур.

4.3. Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной  
литературы
Основная литература:
1. Технология послеуборочной обработки, хранение и пререализационной 
подготовки продукции растениеводства: Учебное пособие/Под общ.ред.проф. 
В.И.М анжесова.-2-е изд., стер.-СПб.: Издательство «Лань»,2018.-624с.ЭБС 
«Лань»
2. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: 
учебник для студ. учреждений СПО/М .В. Володина Т.А. Сопачева.-М.: 
Издательский центр « Академия»,2018-192с.ЭБС «Академия»
3.Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник 
для студ. учреждений СПО/М.В. Володина Т.А. Сопачева.-6-е изд., стер.-М.: 
Издательский центр « Академия»,2017-192с.
4.Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов: 
Учебник/ под общ. ред. В.И. Криштафович.-2 изд.стер.-СПб: Издательство 
«Лань»,2018-432с. -ЭБС «Лань»



5. М анжесов В.И.,Тертычная Т.Н.,Калаш никова С.В., М аксимов И.В.- 
Технология переработки продукции растениеводства. ЭБС «Лань» 2016-816с.
6.Федотова Н.В. Производство, хранение и переработка продукции 
растениеводства в сельской усадьбе: учебник для студ. учреждений сред, 
проф. образования/ Н.В. Федотова.-М .: Издательский центр 
«Академия»,2016.-336с
Интернет-ресурсы (И-Р)
И-P lhttp ://www.edu.ru/ Единое окно доступа к информационным ресурсам 

И-Р2 http://www.comodity.ru/ Производство пищевых продуктов 

И-P 3http://proiz-teh.ru/ Технологии производства 

И-P 4http ://www.inoinoi.ru/ Инновационные технологии

4.4. Требования к руководителям практики
Организацию практики осущ ествляет учебно-производст венный  

отдел техникума, в обязанности которого входит:
-  подготовка учебно-методических документов по организации и 

проведению практики;
-  определение баз проведения практики;
-  распределение студентов по местам проведения * практики и 

осуществление постоянного контроля за качеством выполнения 
практики;

-  организация и проведение установочного и итогового собрания, а 
также принятие зачетов по итогам производственной практики.

Руководство производственной практикой студентов осуществляется 
с двух сторон:

-  со стороны техникума- руководителем практики,
-  со стороны принимающей организации -  квалифицированными 

специалистами, назначенными руководителем организации приказом.
В обязанност и руководит еля практики от учебного заведения  

входят:
-  обеспечение проведения всех организационных мероприятий перед 

выходом студентов на практику, в том числе подготовку и проведение 
организационного собрания, инструктаж по технике безопасности;

-  осуществление контроля за обеспечением в подразделениях 
нормативных условий труда и отдыха студентов, ответственность за 
соблюдением правил техники безопасности;

-  принятие участия в работе комиссии по приему зачета по практике, 
оценивание результатов выполнения студентами программы практики;

-  обеспечение высокого качества прохождения практики студентами и 
строгого соответствия ее учебным планам и программам;

-  принятие участия в распределении студентов по рабочим местам или 
перемещении их по видам работ;
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-  осуществление постоянного контроля посещаемости студентами 
практики, правильность и систематичность заполнения дневников- 
отчетов по производственной практике.

Руководитель практики на организационном собрании обеспечивает 
студентов необходимыми документами и учебно-методическими 
материалами, а также рекомендует учебно-методическую литературу. 
Организации, участвующие в проведении практики:

-  заключают договоры на организацию и проведение практики;
-  согласовывают программу практики, планируемые результаты 

практики,задание на практику;
-  предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей 

практики от организации, определяют наставников;
-  участвуют в организации и оценке результатов освоения общих и 

профессиональных компетенций, полученных в период прохождения 
практики;

-  участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и 
профессиональных компетенций, освоенных студентами в период 
прохождения практики;

-  обеспечивают безопасные условия прохождения практики студен­
тами, отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда;

-  проводят инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями 
охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной 
безопасности в организации.
Руководитель практики со стороны принимающ ей организации

осуществляет повседневное руководство и контроль за ее ходом; знакомит 
студента с правилами внутреннего распорядка, действующего в организации, 
его должностными обязанностями; определяет последовательность и порядок 
прохождения практики, для чего составляет вместе с практикантом 
календарный план-график, предусматривающий выполнение всей программы 
в условиях работы данного предприятия, характеристику практиканту.

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной  
безопасности
Студенты в период прохождения практики обязаны:

-  соблюдать требования охраны труда, техники безопасности, пожарной 
безопасности согласно инструкциям,

-  соблюдать правила внутреннего трудового распорядка.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  
ПРАКТИКИ (ПО ПРО Ф И ЛЮ  СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

Документами по итогам производственной практики (по профилю 
специальности) для студентов являются:

- отчет по практике;
- дневник по практике;



- аттестационный лист профессиональной деятельности обучающегося 
во время производственной практики;

- характеристика.
Требования к оформлению отчета и дневника по практике изложены в 

методических рекомендациях по выполнению заданий и оформлению 
дневника, отчета по прохождению производственной (по профилю 
специальности) практики

Контроль за ежедневной работой студентов в период производственной 
практики, с целью определения уровня приобретенных знаний, 
посещаемости и дисциплины, осуществляют специалисты -  руководители 
практики от предприятия.

Руководитель практики от учебного заведения консультируют студентов 
по всем разделам и вопросам программы практики, даёт индивидуальные 
задания с учетом специфики деятельности предприятий и контролирует 
отработку программы практики, как по заданиям, так и по срокам их 
выполнения.

Руководитель практики от учебного заведения по итогам 
производственной (по профилю специальности) практики проводит в 
последний день практики дифференцированный зачет в форме защиты отчета 
о практике, с учетом личных наблюдений за работой студента во время 
практики и характеристики -  отзыва от предприятия.

Сроки защиты отчета по практике определяются администрацией 
техникума.

Оценка сформированности профессиональных компетенций на 
производственной практике.

Результаты
(освоенные

профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и 
методы  

контроля и 
оценки

3.1.Выбирать и 
реализовывать технологии 
хранения в соответствии с 
качеством поступающей 
сельскохозяйственной 
продукции и сырья.

-обоснованность выбора способов 
хранения сельскохозяйственной 
продукции;
-умение рассчитывать площади 
для размещения с/х продукции; 
-аргументированность применения 
определенных режимов хранения 
сельскохозяйственной продукции; 
-осведомленность о современных 
технологиях хранения 
сельскохозяйственной продукции; 
-умение эксплуатировать и 
обслуживать хранилища и холодильные 
камеры

Отчет и 
дифференцирован 
ный зачет по 
производственно 
й практике.

3.2. Контролировать 
состояние

-точность и своевременность 
контроля за состоянием сырья и с/х

Отчет и 
дифференцирован
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сельскохозяйственной 
продукции и сырья в 
период хранения.

продукции в период хранения; 
-правильность выбора способов 
контроля;
-правильность определения 
качественных показателей с/х 
продукции в период хранения;
-умение производить расчеты
потерь сырья при транспортировке и
хранении;
- точность и грамотность 
оформления документации;
-умение анализировать 
производственные ситуации

ный зачет по 
производственно 
й практике.

3.3.Выбирать и 
реализовывать технологии 
переработки 
сельскохозяйственной 
продукции.

-обоснованность выбора способов 
переработки сельскохозяйственной 
продукции;
-обоснованность выбора 
процессуально-технологических схем 
при производстве готовой продукции; 
-правильность выбора режимов 
при производстве готовой продукции; 
-использование новых технологий 
при производстве готовой продукции; 
-умение анализировать 
производственные ситуации;
-умение производить расчеты 
норм расхода сырья, потребность в таре 
и вспомогательных материалах; 
-аргументированность выбора 
оборудования,установок для 
переработки с/х сырья

Отчет и 
дифференцирован 
ный зачет по 
производственно 
й практике.

*0

3.4.Выбирать и 
использовать различные 
методы оценки и контроля 
количества и качества 
сырья, материалов, 
сельскохозяйственной 
продукции на этапе 
переработки.

-обоснованность выбора методов 
оценки и контроля сырья и готовой 
продукции;
-выполнение требований ГОСТов, 
инструкций и правил техники 
безопасности при выполнении 
лабораторных работ;
-правильность определения 
качественных показателей сырья и 
готовой продукции

Отчет и 
дифференцирован 
ный зачет по 
производственно 
й практике.

3.5.Выполнять 
предпродажную 
подготовку и реализацию 
сельскохозяйственной 
продукции.

-обоснованность отбора и 
оформления коммерческой рекламной 
информации для потребителей;
- правильность выполнения 
предпродажной подготовки продукции 
к реализации;

Отчет и 
дифференцирован 
ный зачет по 
производственно 
й практике.
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Оценка сформированное™  общих компетенций на производственной 
__________________________ практике._____________ ___________________

Результаты практики 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели 
оценки результата

Формы и методы 
контроля и оценки

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

Демонстрация умений
планировать свою 
собственную деятельность и ее 
результаты; обоснованность 
выбора методов и способов 
действий; проявления 
способности коррекции 
собственной деятельности. 
Демонстрация адекватности 
оценки качества и 
эффективности собственных 
действий.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

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

Демонстрация умения
планировать свою 
собственную деятельность и 
прогнозировать ее результат; 
обоснованность выбора 
методов и способов действий. 
Демонстрирование 
способности коррекции 
собственной деятельности. 
Демонстрировать 
адекватность оценки качества 
и эффективности собственных 
действий.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

*0

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

Демонстрация способности 
принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

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

Демонстрация рационального 
выбора источников 
информации для эффективного 
выполнения поставленных 
задач профессионального и 
личностного развития. 
Демонстрация умения 
осуществлять поиск 
информации с использованием 
различных источников и 
информационно -  
коммуникативных технологий.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

ОК 5. Владеть информационной 
культурой, анализировать и 
оценивать информацию с

Демонстрация умения
осуществлять поиск 
информации с использованием

Отчет и
дифференцированный 
зачет по
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использованием 
информационно­
коммуникационных технологий.

различных источников и 
информационно -  
коммуникационных 
технологий;адекватность 
оценки полученной 
информации с позиции ее 
своевременности 
достаточности для 
эффективного выполнения 
задач профессионального и 
личного развития.

производственной
практике.

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

Демонстрировать
способности эффективно 
общаться с преподавателями, 
студентами, преподавателями 
работодателя.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

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

Демонстрировать
ответственность за результаты 
выполнения заданий каждым 
членом команды. 
Демонстрировать 
способности оказывать и 
принимать взаимную помощь.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

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

Демонстрация стремления к 
постоянному 
профессионализму и 
личностному росу. 
Демонстрация способностей 
осознанно планировать и 
самостоятельно проводить 
повышения своей 
квалификации.

Отчет и 
*0

дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.

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

Демонстрация умения
осваивать технику заполнения 
первичных учетных 
документов.

Отчет и
дифференцированный 
зачет по 
производственной 
практике.
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