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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Цель и место производственной практики в структуре 

образовательной программы: 

Рабочая программа производственной практики (ПП) является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения и реализуется в профессиональном цикле в рамках 

профессионального модуля в соответствии с учебным планом: 

ПП 04 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ 04 Выполнение 

работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих 

МДК.04.01 Технологии 

выполнения работ по 

профессии 12372 

Изготовитель мясных 

полуфабрикатов 
 

Производственная практика направлена на развитие общих (ОК) и 

профессиональных компетенций (ПК): 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 

1.1. 

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из мясного сырья. 

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 

2.3. 

Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства 

продукции из мясного сырья. 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 

Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

Цель производственной практики: приобретение практического опыта 

в рамках профессионального модуля данной образовательной программы по 

виду деятельности: в области выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих. 

file:///C:/Users/Admin/Desktop/МО%20ЗамУР/ПЕТРОЗАВОДСК/РП%2004_02_2k20/Application%20Data/Application%20Data/ian/Рабочий%20стол/ФГОССПО-210420_С.doc%23ПК_ПМ3


6 

 

1.2. Планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате прохождения производственной практики по виду 

деятельности, предусмотренного ФГОС СПО, обучающийся должен получить 

практический опыт (сформировать умения): 

 

Наименование 

вида 

деятельности 

Практический опыт / умения 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Практический опыт:  

- в проведении микробиологического и химико-

бактериологического анализа в соответствии со 

стандартными и нестандартными методиками; 

- в оценивании и контроле выполнения 

микробиологических и химико- бактериологических 

анализов; 

- в проведении регистрации, расчета; 

-в оценке и документировании результатов. 

Умения:  
- обрабатывать специальными методами посуду и 

вспомогательные материалы; 

- приготавливать и стерилизовать питательные среды; 

- контролировать основные технологические параметры 

микробиологического и химико-бактериологического 

анализа; 

-осуществлять микроскопические методы 

исследования; 

- выполнять микробиологические и химико-

бактериологические анализы согласно требованиям 

- утилизировать микробиологические и химико-

бактериологические отходы. 

- проводить статистическую обработку результатов и 

оценку основных метрологических характеристик; 

- применять специальное программное обеспечение; 

- оформлять рабочую документацию. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

2.1. Трудоемкость освоения производственной практики 

Код УП Объем, 

ак.ч. 

Форма проведения 

производственной 

практики 

(концентрированно/ 

рассредоточено) 

Курс / 

семестр 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

ПП. 04 108 концентрированно 3 курс Зачет 
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/ 6 семестр 

 

 



2.2. Структура производственной практики 
В процессе прохождения практики студент выполняет следующие виды 

работ: 

Код 

компетен

ции 

Вид работы Содержание работы Объем 

часов 

практики  

Объем 

часов 

практичес-

кой 

подготовки 

ПК 1.1. 

 

Осуществлять 

сдачу-приемку 

сырья и 

расходных 

материалов для 

производства 

продуктов 

питания из 

мясного сырья. 

Подбор приборов, 

материалов, и 

посуды, их 

подготовка к работе. 

Приготовление 

растворов, 

определение 

концентрации и 

плотности растворов. 

Отбор проб и 

пробоподготовка. 

Приготовление 

основных, 

специальных, 

элективных и 

дифференциально-

диагностических 

сред. 

Изучение качества 

питательных сред на 

всхожесть, 

ингибирующие 

свойства. 

 Ведение 

технологического 

процесса в 

соответствии с 

требованиями НД на 

методы 

микробиологических 

испытаний. 

Соблюдение 

требований 

санитарной гигиены 

и ТБ на рабочем 

месте. 

Особенности отбора 

66 66 

ПК 2.1. 

 

Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственны

й контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и 

контроль качества 

готовой 

продукции из 

мясного сырья. 

ПК 2.3.  Производить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых 

продуктов в 

процессе 
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производства 

продукции из 

мясного сырья. 

проб для проведения 

микробиологических 

испытаний ППЖ и 

РП. 

Оформление 

технологии ведения 

исследования в 

производственном 

м/б журнале с 

соблюдением сроков 

испытания. 

Приобретение 

практического опыта 

по 

микроскопическому 

исследованию 

продуктов по 

окрашенным бак 

препаратам. 

Приобретение 

практического опыта 

по 

микроскопическому 

исследованию 

продуктов по 

неокрашенным бак 

препаратам. 

Приобретение 

практического опыта 

по 

микробиологическом

у исследованию 

продуктов на общее 

микробное число. 

Приобретение 

практического опыта 

по санитарно-

бактериологическому 

исследованию 

продуктов на наличие 

бактерий группы 

кишечных палочек. 

Приобретение 

практического опыта 
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по 

микробиологическом

у исследованию 

продуктов на наличие 

аэробных и 

анаэробных 

бактерий. 

ОК 1.  

 

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Выбор способов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам. 

10 10 

ОК 2. 

  

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессионально

й деятельности. 

Использование 

современных средств 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

16 16 

ОК 9. 

 

Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках. 

Использование 

профессиональной 

документации на 

государственном и 

иностранном языках. 

16 16 

Всего 108 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Материально-техническое обеспечение производственной практики 
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Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся 

(далее – Профильные организации). 

База прохождения производственной практики укомплектована 

оборудованием,техническими средствами обучения в объеме, позволяющем 

выполнять определенные виды работ, связанные с будущей 

профессиональной деятельностью обучающихся. База практики обеспечивает 

безопасные условия труда для обучающихся.   

При определении мест производственной практики (по профилю 

специальности) для лиц с ограниченными возможностями здоровья 

учитываются рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в 

индивидуальной программе реабилитации, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные электронные издания 

1. Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов: биохимия мяса 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. В. 

Царегородцева. Москва: Издательство Юрайт, 2022. 165 с. (Профессиональное 

образование).   Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. 

URL:https://urait.ru/bcode/468221  

2. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. 

Дворянинова; под научной редакцией Л. В. Антиповой.   2–е изд., перераб. и 

доп. Москва: Издательство Юрайт, 2023. 204 с. (Профессиональное 

образование). Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: 

https://urait.ru/bcode/474136  

3. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие 

[Электронный ресурс] / Н. А. Величко [и др.]; Краснояр. гос. аграр. ун–т. – 

Красноярск, 2024. – 270 с.  URL: 

http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf  

4. Физиология животных: продуктивность: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / В. Г. Скопичев, Н. Н. Максимюк. 

2–е изд., испр. и доп. Москва: Издательство Юрайт, 2022. 187 с. 

(Профессиональное образование). ISBN 978–5–534–09970–6. Текст: 

электронный // ЭБС Юрайт [сайт].   URL: https://urait.ru/bcode/471840  

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья: учебник для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

– 2–е изд., стер. – Санкт–Петербург: Лань, 2023. – 720 с. – ISBN 978–5–8114–

8687–8. – Текст: электронный // Лань: электронно–библиотечная система. – 

URL: https://e.lanbook.com/book/179632  

6. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе: учебное пособие для спо / Б. Ф. Бессарабов, А. А. 
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Крыканов, Н. П. Могильда. – 2–е изд., стер. – Санкт–Петербург: Лань, 2023. – 

336 с. – ISBN 978–5–8114–8177–4. – Текст: электронный // Лань: электронно–

библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/173099   

7. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Печи коптильные / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. – Санкт–Петербург: Лань, 2022. 

– 56 с. – ISBN 978–5–507–44266–9. – Текст: электронный // Лань: электронно–

библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/220457   

8. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Конструирование, расчет и постановка на производство: учебное пособие для 

спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. – Санкт–Петербург: Лань, 2023. – 64 с. – ISBN 

978–5–8114–9004–2. – Текст: электронный // Лань: электронно–библиотечная 

система. – URL: https://e.lanbook.com/book/208577  

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. – 2–е изд., 

стер. – Санкт–Петербург: Лань, 2024. – 80 с. – ISBN 978–5–8114–8541–3. – 

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

https://e.lanbook.com/book/177024   

10. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Куттер: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. – Санкт–

Петербург: Лань, 2023. – 72 с. – ISBN 978–5–8114–9513–9. – Текст: 

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

https://e.lanbook.com/book/201623   

11. Зуев Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Машины для перемешивания фарша: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. 

В. Пеленко, В. А. Демченко. – Санкт–Петербург: Лань, 2023. – 76 с. – ISBN 

978–5–8114–9512–2. – Текст: электронный // Лань: электронно–библиотечная 

система. – URL: https://e.lanbook.com/book/201626 

3.2.3. Дополнительные источники 

1.  Технология мяса и мясных продуктов. Колбасное производство: 

учебное пособие / С. И. Постников. Ставрополь: Северо–Кавказский 

федеральный университет, 2022. 106 c. Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. URL: 

https://profspo.ru/books/66122. 

3.3. Общие требования к организации производственной практики 

Производственная практика проводится в профильных организациях на 

основе договоров, заключаемых между Белгородским ГАУ и профильными 

организациями. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут 

зачисляться на вакантные должности, если работа соответствует требованиям 

программы производственной практики.  

Сроки проведения производственной практики устанавливаются в 

календарном учебном графике по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. 

https://profspo.ru/books/66122
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Производственная практика реализуются в форме практической 

подготовки и проводится непрерывно. 

 

3.4. Кадровое обеспечение процесса производственной практики 

Организацию и руководство производственной практикой 

осуществляют руководители практики от университета и от профильной 

организации. 

3.5. Особенности прохождения практики инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья  

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

и инвалидов проводится с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. Выбор мест 

прохождения практик для данных обучающихся производится с учетом 

требований их доступности и рекомендаций медико-социальной экспертизы, 

а также индивидуальной программе реабилитации инвалида относительно 

рекомендованных условий и видов труда. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Индекс 

УП 

Код 

ПК, 

ОК 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПП. 04 ПК 

1.1 

Обучающийся осуществляет 

сдачу‑приёмку сырья и 

расходных материалов: 

проверяет сопроводительную 

документацию (ветеринарные 

свидетельства, сертификаты, 

декларации), проводит 

органолептическую оценку 

сырья (цвет, запах, 

консистенция, температура), 

взвешивает партии и сверяет с 

накладными, фиксирует 

результаты в журнале входного 

контроля, оформляет акты при 

выявлении несоответствий, 

подбирает и контролирует 

дозирование специй и 

вспомогательных материалов 

согласно рецептурам, 

контролирует условия 

Оценка выполнения 

производственного 

задания (аттестационные 

листы, дневник) и задания 

по практике (отчет); зачёт 

по практике; 

(аттестационные листы, 

свидетельства, 

сертификаты 

характеристики, отзывы, 

грамоты) 
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хранения сырья и готовой 

продукции (температура, 

влажность, сроки, товарное 

соседство), проверяет 

маркировку и целостность 

упаковки, оценивает 

пригодность 

производственных отходов к 

переработке или утилизации. 

ПП. 04 ПК 

2.2 

Обучающийся контролирует 

производственные стоки и 

выбросы: оценивает объёмы и 

соответствие нормативам, 

классифицирует отходы 

(пригодные/непригодные к 

переработке), ведёт учёт 

движения отходов (журналы, 

акты передачи на утилизацию), 

проверяет соблюдение 

нормативов удаления и 

обезвреживания. 

Обучающийся выявляет 

нарушения и разрабатывает 

предложения по снижению 

объёмов отходов, повышению 

ресурсосбережения и 

экологической безопасности, 

оформляет отчётные 

документы по обращению с 

отходами. 

Аттестационный лист; 

отчёт студента с 

фото/видео контрольных 

операций (зоны 

накопления отходов, 

маркировка контейнеров, 

оформление актов 

передачи), журнал учёта 

отходов с образцами 

записей; карта 

классификации отходов (с 

указанием пригодности к 

переработке и путей 

утилизации); зачёт по 

практике (защита 

предложений по снижению 

отходов и 

ресурсосбережению, 

разбор кейсов: 

«переполнение контейнера 

с отходами», «ошибочная 

сортировка отходов»). 

ПП. 04 ПК 

2.3. 

Обучающийся производит 

лабораторные исследования 

качества и безопасности: 

отбирает пробы 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов по установленным 

правилам, готовит пробы к 

анализу, выполняет простые 

тесты (органолептика, 

температура, pH, влажность, 

солёность), оформляет 

протоколы исследований, 

интерпретирует результаты и 

Аттестационный лист; 

отчёт студента с 

фото/видео отбора проб, 

работы с измерительными 

приборами и 

лабораторным 

оборудованием; наглядные 

образцы протоколов 

лабораторных 

исследований (с 

заполненными полями и 

выводами); 

таблица/диаграмма 
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принимает решения (допуск к 

реализации, возврат на 

доработку, утилизация). 

Обучающийся анализирует 

причины отклонений, выявляет 

критические факторы риска, 

готовит предложения по 

улучшению контроля качества. 

результатов измерений 

(pH, влажность, 

температура по 

партиям) — это закрывает 

запрос на визуализацию 

данных; зачёт по практике 

(собеседование и защита 

решений по результатам 

тестов, разбор кейсов: «pH 

фарша вне нормы», 

«повышенная влажность 

полуфабриката», 

«подозрение на 

микробиологическое 

загрязнение»). 

 

5. ОТЧЕТНАЯ ДОКУМЕНТАЦЯ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКЕ 

 

Форма промежуточной аттестации по производственной практике - 

зачет. 

Дневник и отчет должны быть написаны: 

- от 1-го лица в повествовательной форме; 

- текст должен располагаться на одной стороне листа бумаги формата 

А4, иметь книжную ориентацию для основного текста, и альбомную, если это 

необходимо для размещения схем, рисунков, таблиц и т.п.; 

- оформляется на компьютере шрифтом Times New Roman; 

- размер шрифта – 14; 

- межстрочный интервал – 1,5; 

- поля документа: верхнее – 2 см, нижнее – 2 см, левое – 3 см, правое– 

1,5 см; 

- отступ первой строки – 1,25 см; 

- способ выравнивания – по ширине для основного текста (для 

заголовков, списков и других элементов текста можно выбирать другие 

способы выравнивания, например, заголовки можно размещать по центру); 

- для выделения заголовков, ключевых понятий допускается 

использование других способов начертания (курсив, полужирное); 

- кавычки в тексте оформляются единообразно (либо « », либо " "); 

- расположение номера страниц – снизу по центру; 

- номер страницы на первом листе (титульном) не ставится; 

- в отчетной документации по производственной практике 

осуществляется сквозная нумерация страниц. 

Расположение материалов в отчетной документации:  

Титульный лист (приложение 1)  
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1. Производственная характеристика (отзыв) руководителя практики - 

работника предприятия, закрепленного в качестве руководителя (приложение 

2)  

2. Аттестационный лист (приложение 3)  

3. Дневник прохождения производственной практики (приложение 4) 

4. Отчет о прохождении производственной практики (приложение 5)  

5. Приложения. 

Титульный лист должен содержать следующие основные сведения: 

наименование вуза, название отчета, ф.и.о. студента, место прохождения 

практики, руководителей практики.  

Студент обязан записывать выполняемую им работу в дневник 

производственной практики в тот же день, а в случае отсутствия условий для 

ведения записей – не позже вторых-третьих суток.  

Отчет о прохождении производственной практики составляется на 

основе дневника практики и должен иметь следующую структуру 

(приложение 5):  

• Введение  

• Основной текст отчета  

• Выводы  

• Список использованных источников  

Подписанная отчетная документация по производственной практике 

сдается студентом руководителю практики от университета не позднее даты, 

утвержденной календарным учебным графиком. 
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МАКЕТ ОТЧЕТНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ 

 

Приложение 1 

 
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«БЕЛГОРОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ  

ИМЕНИ В.Я. ГОРИНА» 
 

 
 

 

ОТЧЕТ  

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

 

________________________________________________________________ 
(ФИО обучающегося полностью) 

 

Специальность 

_______________________________________________________  
(код и наименование) 

__________________________________________________________________ 
(код и наименование профессионального модуля) 

 

Обучающегося(-йся) агробиотехнологического колледжа 

________ курса __________ группы форма обучения очная/заочная 

 

Место практики __________________________________________________ 

________________________________________________________________ 
(название организации, адрес) 

 

Срок практики с «___»_________202__ г. по «___»___________202__ г. 

Руководители практики: 

от профильной организации  

 ________________________ ____________(__________________) 
           (должность)                             (подпись)                           (ФИО)         

     МП 

от университета ___________________ ___________ (___________________) 
           (должность)                          (подпись)                    (ФИО) 

Оценка по практике _________________________________ 
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Майский, 202__  

Приложение 2 

(Выполняется на фирменном бланке профильной организации) 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА 

на обучающегося(-юся) _________ курса 

агробиотехнологического колледжа 

ФГБОУ ВО Белгородского ГАУ 

 

________________________________________________________________ 
(ФИО обучающегося полностью) 

проходившего производственную практику 

 

в _______________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 
(наименование организации) 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

____________________________ 
В характеристике отражается: 

- время, в течение которого обучающийся проходил практику; 

- отношение обучающегося к практике; 

- в каком объеме выполнена программа практики; 

- каков уровень теоретических знаний обучающегося; 

- поведение обучающегося во время практики; 

- об отношениях обучающегося с сотрудниками и посетителями организации; 

- замечания и пожелания в адрес обучающегося; 

- общий вывод руководителя практики от принимающей организации о выполнении обучающимся 

программы практики. 

 

Дата составления характеристики «___»____________________20 ___г. 

 

______________________  ______________   /______________________/ 
                (Должность)                               (подпись)                              (ФИО руководителя практики) 

                    МП 
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Приложение 3 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ  

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  

«БЕЛГОРОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ В.Я. ГОРИНА» 

 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

__________________________________________________________________ 
(ФИО практиканта) 

__________________________________________________________________ 
(наименование профильной организации) 

 

Период прохождения практики с «___»___________________202___ г.  

      по «___»___________________202___ г.  

 

Код 
комп. 

Общие компетенции 
Оценка 
от 1 до 5 

ОК 1.   
ОК 2.   
…   

Средний балл  
Код 
комп. 

Профессиональные компетенции 
Оценка 
от 1 до 5 

ПК 1.1.   
ПК 1.2.   
…   

Средний балл  
 

 

Руководитель практики от профильной организации 

 

__________________________ 

(________________________________________) 

МП             (подпись)                                               (ФИО) 
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Приложение 4 

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Дата Описание выполненной работы 

Подпись 

руководителя 

практики от 

профильной 

организации 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
(Продолжение таблицы может быть перенесено на следующую страницу) 
 

Содержание объемов выполненных работ подтверждаю: 

 

Руководитель практики от профильной организации:  

______________________/ _______________________________/  

М.П.              (подпись)                                                                   (Ф.И.О.) 
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Приложение 5 

Содержание 

Введение  

Основная часть  

Выводы  

Список использованных источников  

Приложения   
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ВВЕДЕНИЕ 

Производственная практика по код и наименование профессионального модуля  

проходила на базе __________________________________________________ 

в период  с «___»_____________202__ г. по «____»____________202__ г. 

 

Цели и задачи производственной практики: 

Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися вида 

профессиональной деятельности (ВПД): наименование вида 

профессиональной деятельности, общих и профессиональных компетенций, 

в том числе приобретение опыта практической работы в: 

- перечисляются виды практической работы 

-…. 

Профессиональные компетенции  

ПК 1.1. наименование компетенции 

ПК … 

и общие компетенции: 

ОК 1. наименование компетенции 

ОК … 
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ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 

Инструктаж по технике безопасности 

текст 

 

ПК 1.1. наименование компетенции 

текст 

 

 

ПК 1.2. наименование компетенции 

текст 

 

 

 

ПК … наименование компетенции  

текст 
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ВЫВОДЫ 

За время прохождения производственной практики по наименование 

профессионального модуля мною были освоены следующие 

профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. наименование компетенции 

ПК … наименование компетенции  

а также общие компетенций: 

ОК 1. наименование компетенции  

ОК … наименование компетенции 

Приобретён опыт практической работы в: 

- перечисляются виды практических работ 

- … 
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СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

Списки литературы оформляются в алфавитном порядке в 

соответствии с ГОСТ Р 7.0.100–2018 «Библиографическая запись. 

Библиографическое описание. Общие требования и правила составления» 

(утв. приказом № 1050-ст Федерального агентства по техническому 

регулированию и метрологии (Росстандартом) от 03 декабря 2018 года). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

«______»______________20___г._______________/_______________ 
(Подпись )                      (Ф.И.О. студента) 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

Рисунок/ фото/ таблица/ инструкции и т.д. 

 

 

  

 
 


