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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ ПМ. 02

Производство и первичная обработка продукции животноводства
1.1. Область применения программы

Рабочая программа по учебной практике  ПМ. 02 – является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности СПО 35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

2.1 Выбирать и реализовывать технологии производства продукции животноводства.

2.2 Выбирать и реализовывать технологии первичной обработки продукции животноводства.

2.3 Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сельскохозяйственного сырья и продукции животноводства.

1.2. Цели и задачи ПМ. 02– требования к результатам освоения ПМ. 02

· физико-химические и биохимические основы технологии продуктов животноводства;

· факторы, влияющие на пищевую, энергетическую, биологическую и технологическую ценность продуктов животноводства;

· организацию мест убоя в хозяйствах;

· характеристику категорий упитанности животных и птицы и полученных от них туш;

· основы технологии переработки продуктов животноводства;

· качественные и технологические показатели, пищевую и биологическую ценность мяса, субпродуктов, яиц, меда и продуктов их переработки;

· основы ветеринарно-санитарной оценки продуктов убоя;

· методы консервирования и хранения мяса и других продуктов переработки животных и птицы;

· основы технологии производства и хранения колбасных и ветчинно-штучных изделий;

· порядок реализации продуктов переработки;

· стандартизацию продуктов животноводства и их переработки.

 Уметь:

· организовать транспортировку для убоя на предприятия различными видами транспортных средств;

· осуществлять сдачу-приемку убойных животных по живой массе и упитанности, пор выходу и качеству мяса, проводить контрольный убой;

· правильно организовывать убой животных в хозяйстве;

· квалифицированно учитывать факторы, влияющие на качество продуктов и сырья животного происхождения, в своей практической деятельности; 

· применять методы оценки качеств мяса, яиц, жиров животного происхождения, правильно их хранить и  транспортировать.

Владеть: 

 - техникой определения основных показателей химического состава продуктов животного происхождения: жира, белка, воды, минеральных веществ, витаминов, ферментов;

 - техникой определения пищевой, биологической, энергетической ценности продуктов убоя;

 -   техникой   определения упитанности убойного скота, птицы, кроликов;

 - техникой проведения исследований по оценке качества безопасности продуктов животноводства.

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики ПМ. 02 – 108 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
	Коды формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля
	Объем времени, отводимый на практику 

(час, нед.)
	Сроки проведения

	ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, 
ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, 
	ПМ.02 Производство и первичная обработка продукции животноводства


	108
	4 сем - 36 ч

5 сем - 72 ч




Форма промежуточная аттестации студентов – дифференцированный зачет
2.1 СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ  ПО УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКЕ ПМ. 02
2.2 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 
	Наименование тем ПМ 02
	Содержание учебного материала,
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	УП 02 4 (семестр)

	
	Назначение экстерьерных особенностей животных и направление продуктивности  
	6
	1

	
	Ознакомление с животноводческой фермой и поголовьем скота. Изучение учебного тренажера «Линейная доильная установка»
	6
	1

	
	Ознакомиться с технологией и техникой доения.

Изучение лабораторного стенда «Доильный аппарат», «Централизованная вакуумная система молочной фермы»
	6
	

	
	Изучение учебного тренажера «Сепаратор-сливкоотделитель», лабораторного стенда «Молочный сепаратор»
	6
	

	
	Сепарирование молока. Расчеты по сепарированию. Устройство сепаратора. Техника безопасности при работе
	6
	

	
	Изучение оборудования в лаборатории: скребковый транспортер, дробилка зерновая, соломосилосорезка и т.д.
	6
	

	УП 02 5 (семестр)

	
	Инструктаж по технике безопасности при посещении сельскохозяйственных и перерабатывающих предприятий


	6
	

	
	Изучение особенностей разных отраслей животноводства


	6
	

	
	Технология производства яиц


	6
	

	
	Технология выращивания цыплят в клеточных батареях.


	6
	

	
	Технология выращивания бройлеров.


	6
	

	
	 Первичная переработка мяса с/х птицы
	6
	

	
	Хранение продукции птицеводства. Холодильные установки 
	6
	

	
	 Технология и организация производства говядины на откормочных площадках.
	6
	

	
	Приготовление кормов для КРС
	6
	

	
	Составление рационов кормления для КРС 
	6
	3

	
	Изучение способов первичной переработки продукции животноводства 
	6
	

	
	Знакомство с  производством и ассортиментом продукции животноводства 
	6
	

	
	Итого:
	72
	

	Всего часов:
	108
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  ПМ. 02

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики ПМ. 02  предполагает обязательную учебную практику и проводится в учебно-производственном хозяйстве и осуществляется наличием материально-технического обеспечения на предприятии - производственных объектов ЗАО «Приосколье»:


-Цеха заводов по убою и переработке птицы №1.№2


-Цех по углубленной переработке мяса птицы


-Цех по производству колбасных изделий

Оборудование производственных объектов:

- система подачи контейнеров с птицей на выгрузку, мойку, дезинфекции

 - ленточный конвейер подачи птицы на убой

- карусель навешивания

- устройство оглушения

- убойный аппарат

- устройство обесперивания

- устройство удаления голов

- система перевешивания
Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензированным программным обеспечением;

- интерактивная доска.


Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

- учебные фильмы по дисциплинам;

- методические указания для самостоятельного изучения тем;

- инструкционные карты для выполнения практических заданий;

- программированные задания по разделам.

1. Лабораторный стенд «Доильный аппарат»

2. Учебный тренажер «Скребковый транспортер»

3. Учебный тренажер «Сепаратор - сливкоотделитель»

4. Учебный тренажер «Линейная доильная установка»

5. Учебный тренажер «Сепаратор -молокоочиститель»

6. Стенд-планшеты: «Доильный аппарат», «Молочный  сепаратор», «Стригальная машина», «Оборудование» для напольного содержания птицы», «Поилки для свиней», «Централизованная вакуумная система молочной фермы», «Технологический процесс приготовления кормов 

для КРС », демонстрационная модель «Клеточная секция»

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основная

1. Г.С. Шарафутдинов Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: учеб.пособие, СПб: Лань, 2016-624 с.

Дополнительная

1. Технология производства продовольственных товаров: учебник для СПО/ В.И. Хлебников, Ю.С. Пучков, С.А. Страхов и др.-М.: Изд.центр «Академия», 2007.-348 с.

2. Кирсанов В.В., Мурусидзе Д.Н., Некрашевич В.Ф., Шевцов В.В. Механизация и технология животноводства: учебник для ВПО.- М.: ИНФРА-М, 2013.-585 с.

3. Б.Ф. Бессарабов Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе: учебн. пособие.СПб: Лань, 2012-336 с.

4. Л.Ю. Киселев Основы технологии производства первичной продукции животноводства. Учебное пособие СПо.-СПб «Лань»,2013.-448 с.

5. В.В. Пронин Технология первичной переработки продуктов животноводства Учебное пособие для СПО/СПб: Лань, 2013-176 с 

Электронный ресурс:

1.Технологии производства продукции животноводства [Электронный ресурс] : учебное пособие для СПО / А. Е. Интизарова, Е. В. Казарина, А. В. Тицкая [и др.]. — 2-е изд. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 168 c. 
Интернет-ресурсы:

http://www.plantz.ru/
http://fadr.msu.ru/rin/crop
http://www.gulrossc.narod.ru/catalog/semenovodstvo
Требования к документации, необходимой для проведения практики:

-  положение об учебной  практике студентов,  осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования;

-  программа учебной  практики;

-  график проведения практики;

-  график консультаций;

-  график защиты отчетов по практике.
3.3 Требования к руководителям практики 
Директор образовательного учреждения: 

- осуществляет общее руководство и контроль практикой;

- утверждает план-график проведения практики;

- рассматривает аналитические материалы по организации, проведению и тогам практики.

зам. директора по учебно-производственной работе:

- организует и руководит работой по созданию программы учебной практикой студентов по специальности;

- составляет график проведения и расписание практики, графики консультаций и доводит их до сведения преподавателей, студентов;

- осуществляет методическое руководство и контроль деятельностью всех лиц, участвующих в организации и проведении практики;

- участвует в оценке общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения учебной практики, проводимой на базе образовательного учреждения;

- контролирует ведение документации по практике.

Преподаватель – руководитель учебной практики:

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов;

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики;

- проводит индивидуальные или групповые консультации в ходе практики.

3.4 Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной безопасности

Студенты в период прохождения практики обязаны: - соблюдать действующие в учебном заведении  правила внутреннего трудового распорядка,-  строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности.
Формой отчетности  студента по учебной  практике является письменный отчет о выполнении работ и приложений к отчету, свидетельствующих о закреплении знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании   общих   и   профессиональных   компетенций,   освоении  профессионального модуля.

Студент в один из последних дней практики защищает отчет по практике.  По результатам защиты студентами отчетов выставляется зачет по практике.

Письменный отчет о выполнении работ включает в себя следующие разделы:

· титульный лист; 

· содержание; 

· практическая  часть; 

· приложения.

Практическая часть отчета по практике  включает главы и параграфы в соответствии с логической структурой изложения выполненных заданий  по разделам курса.

Работа над  отчетом по учебной  практике  должна позволить руководителю оценить уровень развития следующих общих  компетенций выпускника:

· организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество(OK 2 ФГОС по специальности «Технология производства и переработки с\х продукции));

· решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в  нестандартных ситуациях  (ОК 3 ФГОС ).

· использовать информационно коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности (ОК 5 ФГОС ).

· быть готовым к смене технологий  в профессиональной деятельности ОК 9 ФГОС .

а также профессиональных компетенций, в рамках освоения профессионального модуля и установленных ФГОС СПО по конкретной специальности, или рабочей программой профессионального модуля.

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, имеющих вспомогательное значение, например: копий документов, выдержек из отчетных материалов, статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п.

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный интервал - полуторный, гарнитура - Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль.

	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

Организация и структура учебной практики.

Для полного получения практических  студентам предоставляется возможность участия в некоторых несложных работах, изучать технологию производства с/х продукции, делать фотографии, зарисовки и схемы.

Студент отбирает информацию по следующим разделам:

- Краткая характеристика , специализация и направление предприятия Материально – техническая база, зона реализации, сырьевая база.

- Конструктивные особенности и эксплуатация имеющегося оборудования. Средства автоматизации.

- Технология переработки с/х продукции.

- Анализ  принципов безотходного производства  на данном предприятии.

- Выводы и предложения по совершенствованию производства.

Всю собранную информацию студент оформляет в виде отчета. Отчет носит собирательный характер с элементами анализа и описанием рабочего места.

В конце отчета студент не только должен сделать выводы и предложения. Но и доказать , что они улучшают предприятие. Его экономические показатели.

В отчете должны присутствовать иллюстрации, схемы, рисунки.

Во время практики студент ведет дневник, где ежедневно делаются записи и пометки о выполняемой работе, изучаемых вопросах. 

Отчет должен быть написан аккуратно и разборчиво.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УП. 02 
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	- Выбирать и использовать эффективные способы производства и первичной переработки продукции животноводства

- Разрабатывать и проводить мероприятия по увеличению удоев, привесов и других производственных показателей животноводства
	обоснованность и соответствие выбора и использования технологии производства продуктов животноводства
 - обоснованность оценки составления технологической схемы по первичной переработки продуктов животноводства
 - соответствие требованиям проведения расчетов по первичной переработки продуктов животноводства;
 - рациональность выполнения отдельных технологических операций по производству и переработки продукции животноводства

- обоснованность оценки разработки и проведения мероприятий по увеличению удоев, привесов и др; - обоснованность разработки проведения мероприятий по сокращению затрат на производство продукции животноводства;
	устный (письменный) опрос, тестирование

экспертная оценка по критериям

экспертная оценка соответствия требованиям действующих норм, правил,  стандартов и заданной ситуации по каждому из этапов

оценка выполнения практических работ и заданий на практике.



	- Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля качества и количества сырья, материалов, полуфабрикатов, готовой продукции животноводства

	-  обоснованность контроля за соблюдением установленных требований и действующих норм, правил и стандартов;
 - рациональность и обоснованность оценки качества и определение градации качества продукции животноводства

	устный (письменный) опрос, тестирование по темам

экспертная оценка по критериям

экспертная оценка соответствия стандарту. Экспертное наблюдение за деятельностью студентов на практических занятиях и практиках

экспертная оценка по критериям.

Оценка выполнения практических работ и заданий на практиках 

экспертная оценка соответствия стандарту оформления

Экзамен по МДК

Квалификацион-ный экзамен по модулю


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	наблюдение, мониторинг, оценка содержания портфолио студента

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач

- оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации
	анализ результатов деятельности студентов

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей
	мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производствен-ной практике

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

2. использование различных источников


	экспертное наблюдение и оценка выполнения самостоятельной работы по подготовке докладов, рефератов, их презентации

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией
	наблюдение за работой обучающихся в глобальных, корпоративных и локальных информацион-ных сетях

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией

- взаимодействие обучающихся с преподавателем в ходе обучения
	наблюдение за ролью обучающегося в группе; портфолио

наблюдение



	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	оценка участия в деловых играх и моделировании социальных и профессиональ-ных ситуаций

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- оценка собственного продвижения, личностного развития
	контроль графика выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося, открытая защита творческих и проектных работ,

защита результатов самостоятельной работы

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Оценка выступления на семинарах, учебно-практических конференциях и участие в конкурсах профессионального мастерства и олимпиадах


ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1

Форма ведения дневника во время учебной практики

	Число,

месяц,

год
	Характеристика выполненной работы, собственные наблюдения, выводы
	Отметка

руководителя о

выполненной работе

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Приложение 2

Образец оформления титульного листа отчёта

Технологии производства и переработки  сельскохозяйственной продукции
ОТЧЕТ

по учебной практике

Базовое предприятие технологической практики

Почтовый адрес предприятия и телефон

Руководитель учебной 


Руководитель учебной 

практики от предприятия


практики  от колледжа

___________________________

_________________________

                     (подпись)                                               (подпись)

___________________________        _______________________________

                      (дата)                                                     (дата)  

МП

г .НОВЫЙ ОСКОЛ

20_______-г
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