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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 
Настоящие указания являются методическим обеспечением 

учебных практик профессиональных модулей ПМ 01 «Приемка, 

убой и первичная переработка скота, птицы и кроликов», ПМ 02 

«Технология обработки продуктов убоя», ПМ 03 «Производство колбас-

ных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов», ПМ 05 «Выполне-

ние работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно-

стям служащих: рабочая профессия 12397 «Изготовитель полу-

фабрикатов из мяса птицы»» для обучающихся по направлению 

19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, преподавателей и 

специалистов, занятых организацией и проведением учебных 

практик. 

Учебные практики являются составной частью основной про-

фессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов, вхо-

дящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 

Промышленная экология и биотехнологии. Практики являются 

промежуточным этапом теоретического и практического обуче-

ния, в результате которого осуществляется закрепление и углубле-

ние теоретических знаний, полученных при изучении профессио-

нальных модулей, приобретение практических навыков и компе-

тенций и опыта самостоятельной профессиональной деятельности.  

Данные методические указания определяют цель и задачи 

учебных практик, формы и способы их проведения. В них отраже-

ны общие требования к организации и проведению практик, со-

держание основных этапов, а также требования к оформлению от-

четов и дневников практик. 
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