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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Место производственной (преддипломной) практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 
Программа производственной преддипломной  практики является частью ППССЗ по 

специальности СПО 35.02.10 Обработка водных биоресурсов в части освоения основных ви-

дов профессиональной деятельности:  

1. Производство пищевой продукции из водных биоресурсов. 

2. Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов. 

3. Приготовление кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

4. Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов. 

5. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

6. Производство, безопасность и качество пищевых продуктов из водных биоресурсов 

 

1.2. Цель и задачи производственной преддипломной  практики  
 

Цель – получение обучающимися специальных умений и знаний по изготовлению 

пищевой, кормовой и технической продукции на рыбообрабатывающих предприятиях; в об-

ласти организации и планирования работ исполнителями; планирования и анализа основных 

технико-экономических показателей деятельности предприятия, необходимых для работы в 

профессиональной деятельности; разработки и внедрения на рыбоперерабатывающих пред-

приятиях системы качества, основанной на принципах ХАССП 

 

Задачи: 

 обеспечить обучающихся необходимыми знаниями  основных понятий в заявлен-

ной области; 

 способствовать приобретению обучающимися умений решать производственные 

ситуации с использованием нормативных документов; 

 способствовать развитию навыков по правилам приемки, методов отбора и подго-

товки средней пробы пищевой, кормовой и технической продукции для лабораторного ана-

лиза, составлению типовых схем контроля производства пищевой, кормовой и технической 

продукции; 

 способствовать приобретению обучающимися умений планировать, инструктиро-

вать и оценивать работу исполнителей; 

 способствовать развитию навыков и умений расчёта основных показателей про-

изводства продукции из водных биоресурсов; 

 способствовать приобретению навыков и умений в области компоновки поточ-

ных линий по производству продукции из водных биоресурсов; разработки, внедрения и эф-

фективного использования системы собственного контроля, основанной на принципах 

ХАССП. 

 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе производственной 

преддипломной практики должен: 

 

Производство пищевой продукции из водных биоресурсов: 

иметь практический опыт: 

 выполнения основных ручных и механизированных технологических операций 

производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

 оформления документов, удостоверяющих качество продукции; 

уметь: 

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими подразделение 
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рыбы по размерному ряду; 

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими условия заготов-

ки сырья, его транспортирования к местам обработки, правила приемки по качеству и коли-

честву; 

 выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными 

документами; 

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими требования к ка-

честву тары и материалов; 

 выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного проис-

хождения; 

 подготавливать и разделывать рыбу и беспозвоночных вручную и на машинах; 

 составлять технологические схемы производства пищевой продукции из водных 

биоресурсов; 

 вести технологические процессы производства пищевой продукции в соответ-

ствии с нормативной документацией; 

 выполнять технологические расчеты по производству продукции; 

 определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материа-

лах, таре; 

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск пищевой 

продукции; 

 анализировать причины брака и выпуска продукции пониженного качества; 

 проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпус-

каемой продукции; 

 составлять маркировку транспортной и потребительской тары с пищевой продук-

цией; 

 оформлять отгрузочные документы и  документы, удостоверяющие качество от-

гружаемой продукции; 

 соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производ-

ственных линий; 

 производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

 осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического обору-

дования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

 составлять технологические схемы производства пищевой продукции из 

нерыбных объектов промысла. 

 

знать: 

 роль техника-технолога в решении задач рационального использования сырья 

водного происхождения; 

 принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов; 

 физико-химические и технологические свойства и особенности сырья водного 

происхождения; 

 предсмертные и посмертные изменения, происходящие  в сырье при заготовке и 

хранении, их влияние на качество сырья, качество и выход готовой продукции; 

 принципы, методы и способы консервирования сырья; 

 правила и условия заготовки сырья, его транспортирования, приемки по количе-

ству и качеству; 

 пороки рыбы-сырца и нерыбных объектов промысла, способы их предупреждения 

и устранения; 

 сущность первичной обработки сырья; 

 виды разделывания рыбы, используемой при производстве пищевой  продукции; 

 технологические и санитарные требования к цехам первичной обработки рыбы и 

морепродуктов; 
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 материалы рыбообрабатывающего производства, их характеристику; 

 об основных направлениях и перспективах производства пищевой продукции из 

водных биоресурсов; 

 основные виды пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мо-

роженая, копченая, вяленая, сушеная, консервированная, соленая, маринованная, пряная и 

пресервы; 

 значение холода в рыбообрабатывающей промышленности; 

 сущность процесса и способы размораживания мороженой продукции; 

 сущность технологических процессов производства различных видов  пищевой 

продукции из водных биоресурсов; 

 требования к качеству  сырья, материалов и основных видов пищевой продукции 

из водных биоресурсов; 

 виды и требования к таре для упаковывания продукции пищевой продукции и 

правила ее маркирования; 

 режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продук-

ции из водных биоресурсов; 

 пороки продукции и способы их предупреждения; 

 принципы организации, методы и способы технохимического контроля производ-

ства и качества сырья, материалов, готовой продукции; 

 правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного 

анализа; 

 типовые схемы контроля производства пищевой продукции; 

 назначение, принцип действия, область применения и правила эксплуатации тех-

нологического оборудования: для погрузо-разгрузочных и транспортных работ; для мойки и 

сортировки рыбы; для разделки рыбы и нерыбных объектов промысла; для охлаждения и за-

мораживания; для приведения продукции в товарный вид; для размораживания мороженого 

сырья; технологических линий для производства различных видов продукции;  

 требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования; 

 

Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов: 

иметь практический опыт: 

 выполнения основных ручных и механизированных технологических операций 

производства продукции; 

 оформления документов, удостоверяющих качество продукции. 

 

уметь: 

 вести технологические процессы производства кормовой и технической продукции 

в соответствии с нормативной документацией;  

 выполнять технологические расчеты производства кормовой и технической про-

дукции;  

 обосновывать выбор технологии получения кормовой продукции на основании 

знания химического состава сырья; 

 определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах;  

 пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск кормовых 

и технических продуктов;  

 анализировать причины брака и выпуска продукции пониженного качества;  

 проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпус-

каемой продукции;  

 составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и техни-

ческой продукцией;  

 давать заключение о сортности продукции по результатам исследования в соответ-

ствии с требованиями нормативных документов;  
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 соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производ-

ственных линий;  

 производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;  

 осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического обору-

дования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

знать: 

 о современных тенденциях производства кормовой и технической продукции в со-

ответствии с Концепцией развития рыбного хозяйства России на период до 2020 

года; 

 о значении и перспективах производства кормовой и технической продукции из 

водных биоресурсов;  

 классификацию способов производства кормовой и технической продукции и их 

сравнительную характеристику;  

 сущность технологических процессов производства основных видов кормовой и 

технической продукции;  

 виды и требования к таре для упаковывания кормовой и технической продукции и 

правила ее маркирования;  

 режимы, сроки хранения и транспортирования кормовой и технической продукции;  

 требования к качеству кормовой и технической продукции; 

 экспресс - методы определения химических показателей;  

 пороки кормовой и технической продукции и способы их предупреждения;  

 принципы организации, методы и способы технохимического контроля производ-

ства и качества сырья, материалов, кормовой и технической продукции;  

 правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного 

анализа;  

 типовые схемы контроля производства кормовой и технической продукции;  

 назначение, принцип действия, область применения и правила эксплуатации техно-

логического оборудования: для производства кормовой рыбной муки; для произ-

водства рыбьего жира; для приведения продукции в товарный вид; установок для 

производства кормовой рыбной муки и жира;  

 требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования. 

 

Приготовление кулинарных изделий из водных биоресурсов: 

иметь практический опыт: 

• определения качества сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий; 

• выполнения основных ручных и механизированных технологических операций производ-

ства кулинарных изделий из водных биоресурсов; 

 

уметь: 

• планировать и организовывать технологический процесс производства кулинарных 

изделий из водных биоресурсов; 

• пользоваться нормативными документами, регламентирующими выпуск кулинарной 

продукции; 

• взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты; 

• готовить сырье к кулинарной обработке; 

• разделывать рыбу и беспозвоночных; 

• укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и готовую продук-

цию; 

• составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кулинарной продук-

цией; 

• анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения; 
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• готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства ку-

линарных изделий из водных биоресурсов; 

• оформлять документы, удостоверяющие качество кулинарной продукции; 

• разрабатывать рецептуры новых видов кулинарных изделий; 

• определять качество исходного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд 

 

знать: 

•   основные технологии производства кулинарных изделий из рыбы, икры и морепро-

дуктов; 

•   о значении соблюдения термического режима в производстве кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного сырья; 

•   устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического 

оборудования; 

•   правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке; 

•   требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

•   правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упа-

ковку кулинарных изделий из рыбы, икры и морепродуктов; 

•   сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий; 

•   режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий 

•  пороки продукции и способы их предупреждения; 

•  принципы организации, методы и способы технохимического контроля производства и 

качества сырья, материалов, готовой кулинарной продукции; 

•  правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного ана-

лиза; 

•  типовые схемы контроля производства кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

•  требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования. 

•  установленные рецептуры приготовления блюд 

 

Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов: 

иметь практический опыт: 

 участия в планировании и анализе производственных показателей организации 

(предприятия) отрасли и структурного подразделения по обработке водных биоресурсов; 

 участия в управлении первичным трудовым коллективом; 

 ведения документации установленного образца; 

уметь: 

 рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели про-

изводства продукции из водных биоресурсов; 

 планировать работу исполнителей; 

 инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ; 

 подбирать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персо-

нала; 

 оценивать качество выполняемых работ;  

 составлять формы отчётности. 

знать: 

 основы организации производства продукции из водных биоресурсов; 

 структуру организации (предприятия) и руководимого подразделения; 

 характер взаимодействия с другими подразделениями; 

 функциональные обязанности работников и руководителей; 

 основные производственные показатели работы организации (предприятия) от-

расли и его структурных подразделений; 

 методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей; 

 виды, формы и методы мотивации персонала, в т.ч. материальное и нематериаль-



9 

ное стимулирование работников; 

 методы оценивания качества выполняемых работ; 

 правила учета первичного документооборота, учета и отчетности. 

 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

иметь практический опыт: 

 •   определения качества сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий; 

•    выполнения основных ручных и механизированных технологических операций производ-

ства кулинарных изделий из водных биоресурсов массового производства 

уметь: 

• взвешивать сырьё, материалы и полуфабрикаты; 

• готовить сырьё к кулинарной обработке; 

• разделывать рыбу и беспозвоночных; 

• формировать и панировать полуфабрикаты; 

• разрабатывать технологические процессы производства кулинарных изделий из водных 

биоресурсов массового производства 

 • готовить рабочее место;  

  • пользоваться нормативными документами, регламентирующими условия заготовки сырья, 

его транспортировки к местам обработки, правила приемки по качеству и количеству; 

• предотвращать возможность возникновения кулинарных изделий из водных биоресурсов 

массового производства 

 • выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными докумен-

тами 

• выполнять технологические расчеты по  производству кулинарных изделий из водных био-

ресурсов массового производства 

 

знать: 

 • ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству традиционных • видов 

овощей, круп, бобовых, характеристику пряностей и приправ используемых для приготовле-

ния кулинарных изделий из водных биоресурсов массового производства 

• виды, основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству рыбного и не-

рыбного сырья, основных полуфабрикатов из них; температурный режим и правила охла-

ждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из водных биоресурсов массового про-

изводства 

• классификацию, пищевую ценность, требования к качеству блюд кулинарных изделий из 

водных биоресурсов массового производства 

• температурный режим, правила приготовления основных кулинарных изделий из водных 

биоресурсов массового производства 

• температуры подачи и правила хранения кулинарных изделий из водных биоресурсов мас-

сового производства 

• о значении соблюдения термического режима в производстве кулинарных изделий из вод-

ных биоресурсов массового производства 

• основные технологии приготовления кулинарных изделий из водных биоресурсов массово-

го производства 

• установленные рецептуры приготовления кулинарных изделий из водных биоресурсов мас-

сового производства 

• правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку 

кулинарных изделий из водных биоресурсов массового производства 

 • нормы порционирования блюд; 

• способы художественного оформления различных видов кулинарных изделий из водных 

биоресурсов массового производства 

• сроки и условия хранения кулинарных изделий из водных биоресурсов массового произ-
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водства 

 • режимы транспортировки кулинарных изделий из водных биоресурсов массового произ-

водства 

 

Производство, безопасность и качество пищевых продуктов из водных биоресурсов 

Иметь практический опыт: 

- компоновки поточных линий по производству продукции из водных биоресурсов; 

- разработки, внедрения и эффективного использования системы собственного контроля, 

основанной на принципах ХАССП. 

 

уметь:  

- рассчитывать проектную мощность рыбообрабатывающих предприятий; 

- выбирать и рассчитывать технологическое оборудование; 

- выбирать и обосновывать технологическую схему производства заданного ассортимен-

та продукции; 

- составлять график работы проектируемого предприятия; 

- выполнять технологические расчеты производства; 

-  расчет площадей складских помещений для хранения сырья и готовой продукции; 

- проектировать технологические линии с соблюдением поточности производства; 

- оформлять проектную документацию; 

- анализировать работу действующих рыбоперерабатывающих предприятий, внедрив-

ших системе качества, основанную на принципах ХАССП  и работу других предприя-

тий на возможность внедрения системы собственного контроля качества; 

- составлять жизненный цикл продукции из водных биоресурсов; 

- осуществлять поиск необходимой информации для разработки системы качества по 

специальной и справочной литературе, нормативным документам, отраслевым перио-

дическим изданиям, с помощью информационно-поисковых служб Internet; 

-  составлять документы подготовительного этапа; 

-  составлять информацию на продукцию; 

-  составлять информацию о производстве; 

- производить анализ рисков и выбирать учитываемые опасные факторы при производ-

стве различных видов продукции из гидробионтов; 

- выявлять критические контрольные точки при производстве различных видов продук-

ции из гидробионтов; 

-  составлять рабочие листы ХАССП;  

-  разрабатывать основные санитарные инструкции предприятия; 

-  осуществлять оформление производственных и санитарных журналов; 

-  выделять условно грязные и условно чистые зоны на плане предприятия; 

-  составлять схему грузопотоков и маршруты движения персонала; 

-  проставлять точки подвода холодной и горячей воды на плане предприятия; 

- анализировать эффективность функционирования системы собственного контроля на 

предприятии 

  знать: 

- основные положения проектирования рыбообрабатывающих предприятий; 

- виды строительства; 

- стадии проектирования; 

- инженерные изыскания; 

- понятие реконструкции рыбоперерабатывающих предприятий; 

- задачи дипломного проектирования; 

- основы технологического проектирования; 

- требования, предъявляемые к планировке рыбоперерабатывающих предприятий; 

- общие положения компоновки оборудования рыбообрабатывающих предприятий; 

- основные элементы и конструкции здания: фундаменты, колонны, балки; 
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- административно-бытовые помещения; 

- инженерное оборудование; 

- санитарные требования к береговым рыбообрабатывающим предприятиям; 

- санитарные требования к производственным и бытовым помещениям; 

- проектирование мероприятий по безопасности жизнедеятельности, охране окружаю-

щей среды; 

- требования ЕСКД и ЕСТД к оформлению  содержания текстовой и графической частям 

дипломной работы; 

- актуальность вопроса повышения качества и безопасности продукции; 

-  историю внедрения системы качества, основанной на принципах ХАССП; 

- международные организации по вопросу качества и безопасности продуктов питания; 

- внутренние и внешние преимущества применения системы ХАССП на предприятиях; 

- основные положения Регламента  № 852/2004 ЕВРОПЕЙСКОГО ПАРЛАМЕНТА И 

СОВЕТА от 29 апреля 2004 года по гигиене пищевых продуктов; 

- основные понятия, термины и определения в области контроля качества и управления 

качеством;  

-  виды исходной информации, необходимой для разработки системы качества ХАССП; 

- основные положения законов РФ «О техническом регулировании», «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» и др.; 

-  принципы разработки системы ХАССП; 

-  документы подготовительного этапа; 

-  требования к специалистам группы ХАССП; 

-  функциональные обязанности координатора и технического секретаря; 

- организационную структуру предприятия; 

- основные направления реализации политики в области качества и безопасности выпус-

каемой пищевой продукции; 

- нормативные документы, связанные с производством продукции из водных биоресур-

сов; 

- опасные факторы, сопряженные с производством продукции из водных биоресурсов; 

- планово-предупреждающие и корректирующие действия; 

- алгоритм выбора  критических контрольных точек; 

- ключевые условия программы санитарного контроля, встроенной в систему ХАССП; 

- этапы разработки основных санитарных инструкций предприятия; 

- порядок разработки основных стандартов предприятия; 

-  порядок проведения внутренних проверок системы ХАССП; 

- внешнюю и внутреннюю документацию системы ХАССП; 

- перечень регистрационно-учетной документации. 

 

 

1. 3 Место и время проведения производственной преддипломной практики. 

Основным местом проведения производственной преддипломной практики являются 

рыбообрабатывающие предприятия и организации Астраханской области, супермаркеты, ку-

линарные цеха. Статус предприятия, где проходит обучающийся преддипломную практику, 

должен соответствовать предъявленным требованиям. 

 

1.4 Количество недель (часов) на освоение программы преддипломной практики 

Всего 4 недели, 144 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

 

Результатом производственной преддипломной практики является освоение  общих (ОК) 

компетенций: 

 

Код Наименование результата практики 

ОК 1 Выбирать основное технологическое оборудование, рассчитывать мощность пред-

приятия и компоновать линию с соблюдением поточности производства. 

ОК 2 Вести поиск необходимой информации для разработки, внедрения  и 

функционирования системы качества и безопасности пищевых продуктов, 

основанной на принципах ХАССП. 

ОК 3 Ориентироваться в вопросах разработки, внедрения и эффективного использования 

системы собственного контроля, основанной на принципах ХАССП. 

ОК 4 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес. 

ОК 5 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 6 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответ-

ственность. 

ОК 7 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 8 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 9 Работать в коллективе и в команде, эффективно обращаться с коллегами, руковод-

ством, потребителями. 

ОК 10 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за резуль-

тат выполнения заданий. 

 

профессиональных (ПК) компетенций: 

 

Вид професси-

ональной дея-

тельности 

Код Наименование результата практики 

Производство 

пищевой про-

дукции из вод-

ных биоресур-

сов 

ПК 1.1 Планировать и организо-

вывать технологический про-

цесс производства различных 

видов пищевой продукции из 

водных биоресурсов. 

Ознакомление с технологическими ин-

струкциями по изготовлению пищевой 

продукции из водных биоресурсов 

ПК 1.2 Готовить к работе 

и эксплуатировать технологиче-

ское оборудование для произ-

водства различных видов пище-

вой продукции из водных био-

ресурсов. 

Эксплуатировать технологическое обо-

рудование: для погрузо-разгрузочных и 

транспортных работ; для мойки и сор-

тировки рыбы; для разделки рыбы и 

нерыбных объектов промысла; для 

охлаждения и замораживания; для при-

ведения продукции в товарный вид; для 

размораживания мороженого сырья; 

технологических линий для производ-

ства различных видов продукции  

Участвовать в осуществлении контроля 

за работой и качеством наладки техно-

логического оборудования, принимать 

участие в его испытаниях после ремон-

та 
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Вид професси-

ональной дея-

тельности 

Код Наименование результата практики 

ПК 1.3 Контролировать выпол-

нение технологических опера-

ций по производству различных 

видов пищевой продукции из 

водных биоресурсов. 

 Составлять карты контроля производ-

ства различных видов пищевой про-

дукции из водных биоресурсов. 

ПК 1.5 Анализировать причины 

брака и предотвращать возмож-

ность его возникновения. 

Проводить мероприятия по предупре-

ждению брака и улучшению качества 

выпускаемой продукции. 

 ПК 1.6 Подготавливать 

водные биоресурсы к обработке 

различными способами в зави-

симости от их вида, характери-

стики и других факторов. 

Подготавливать и разделывать рыбу и 

беспозвоночных вручную и на маши-

нах; ознакомление с технологическими 

и санитарными требованиями к цехам 

первичной обработки рыбы и морепро-

дуктов 

Производство 

кормовой и 

технической 

продукции из 

водных биоре-

сурсов 

ПК 2.1 Планировать и организо-

вывать технологический про-

цесс производства кормовой и 

технической продукции из вод-

ных биоресурсов.  

Ознакомление с технологической ин-

струкцией по изготовлению кормовой и 

технической продукции из водных 

биоресурсов. 

ПК 2.2 Готовить к работе и экс-

плуатировать технологическое 

оборудование для производства 

кормовой и технической  про-

дукции из водных биоресурсов. 

Участвовать в осуществлении контроля 

за работой и качеством наладки техно-

логического оборудования, принимать 

участие в его испытаниях после ремон-

та 

ПК 2.3 Контролировать выпол-

нение технологических опера-

ций по производству кормовой и 

технической продукции из вод-

ных биоресурсов.  

 Составлять карты контроля производ-

ства различных видов кормовой и тех-

нической продукции из водных биоре-

сурсов. 

ПК 2.5 Анализировать причины 

брака и предотвращать возмож-

ность его возникновения 

Проводить мероприятия по предупре-

ждению брака и улучшению качества 

кормовой и технической продукции. 

Приготовление 

кулинарных из-

делий из вод-

ных биоресур-

сов 

ПК 3.1 Планировать и орга-

низовывать технологический 

процесс производства кулинар-

ных изделий из водных биоре-

сурсов. 

 

Проводить мероприятия по организа-

ции технологического процесса произ-

водства рыбных кулинарных изделий 

из водных биоресурсов. Решать произ-

водственные задачи по приготовлению 

полуфабрикатов и сложных кулинар-

ных изделий из водных биоресурсов и 

нерыбного водного сырья 

ПК 3.2 Готовить к работе и 

эксплуатировать технологиче-

ское оборудование производства 

кулинарных изделий из водных 

биоресурсов. 

 

Проводить подготовку к эксплуатации 

технологического оборудования для 

производства различных видов пище-

вой продукции из водных биоресурсов. 

Участвовать в осуществлении контроля 

за работой и качеством наладки техно-

логического оборудования, принимать 

участие в его испытаниях после ремон-

та 
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Вид професси-

ональной дея-

тельности 

Код Наименование результата практики 

ПК 3.3 Контролировать вы-

полнение технологических опе-

раций по производству кули-

нарных изделий из водных био-

ресурсов. 

. 

Составлять карты контроля производ-

ства различных видов кулинарных из-

делий из водных биоресурсов. 

ПК 3.5 Анализировать при-

чины брака и предотвращать 

возможность его возникновения 

 

Проводить мероприятия по предупре-

ждению брака и улучшению качества 

кулинарной  продукции. 

Управление ра-

ботами по про-

изводству про-

дукции из вод-

ных биоресур-

сов 

ПК 4.1 Участвовать в планиро-

вании основных показателей 

производства продукции из вод-

ных биоресурсов. 

Участвовать в планировании и анализе 

производственных показателей органи-

зации (предприятия) отрасли и струк-

турного подразделения по обработке 

водных биоресурсов и составлении 

сметы затрат 

ПК 4. 2 Планировать выполне-

ние работ исполнителями. 

Участвовать в управлении первичным 

трудовым коллективом, в инструктиро-

вании и контроле исполнителей на всех 

стадиях работ 

ПК 4. 3 Организовывать работу 

трудового коллектива 

Участвовать в управлении первичным 

трудовым коллективом 

ПК 4.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты выполне-

ния работ исполнителями 

Проводить инструктажа, выбирать и 

обосновывать способы контроля ис-

полнителей на всех стадиях работы. 

ПК 4.5 Вести утвержденную 

учетно-отчетную документацию 

Вести документацию установленного 

образца. 

ПМ 05 Выпол-

нение работ по 

одной или не-

скольким про-

фессиям рабо-

чих, должно-

стям служащих. 

ПК 5.1 Планировать и организо-

вывать технологический про-

цесс производства различных 

видов кулинарных изделий из 

водных биоресурсов.  

Проводить мероприятия по организа-

ции технологического процесса произ-

водства различных видов кулинарных 

изделий из водных биоресурсов. 

ПК 5.2 Готовить к работе и экс-

плуатировать технологическое 

оборудование производства ку-

линарных изделий из водных 

биоресурсов 

Проводить подготовку к эксплуатации 

технологического оборудования для 

производства различных видов кули-

нарных изделий  из водных биоресур-

сов. Участвовать в осуществлении кон-

троля за работой и качеством наладки 

технологического оборудования, при-

нимать участие в его испытаниях после 

ремонта 

ПК 5.3 Анализировать причины 

брака и предотвращать возмож-

ность его возникновения 

Проводить мероприятия по предупре-

ждению брака и улучшению качества 

кулинарной  продукции массового про-

изводства 
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Вид професси-

ональной дея-

тельности 

Код Наименование результата практики 

ПМ 06 Произ-

водство, без-

опасность и ка-

чество пищевых 

продуктов из 

водных биоре-

сурсов 

ПК 6.1 Выбирать основное тех-

нологическое оборудование, 

рассчитывать мощность пред-

приятия и компоновать линию с 

соблюдением поточности про-

изводства. 

Решать производственные задачи по 

вопросам назначения, областям приме-

нения технологического оборудования, 

расчета мощности предприятия по ве-

дущему оборудованию, подбору и рас-

чету необходимого технологического 

оборудования: для мойки и сортировки 

рыбы; для разделывания рыбы и не-

рыбных объектов промысла; для охла-

ждения и замораживания; для приведе-

ния продукции в товарный вид; для 

размораживания мороженого сырья; 

технологических линий для производ-

ства различных видов продукции. Ана-

лиз поточности существующих на 

предприятии производственных линий. 

ПК 6.2 Вести поиск необходи-

мой информации для разработ-

ки, внедрения и функциониро-

вания системы качества и без-

опасности пищевых продуктов, 

основанной на принципах 

ХАССП. 

Знакомство со всей необходимой ин-

формацией используемой предприяти-

ем для разработки, внедрения и функ-

ционирования системы качества и без-

опасности пищевых продуктов, осно-

ванной на принципах ХАССП. 

 ПК 6.3 Ориентироваться в во-

просах разработки, внедрения и 

эффективного использования 

системы собственного контроля, 

основанной на принципах 

ХАССП. 

Знакомство и анализ документов си-

стемы собственного контроля предпри-

ятия: информация о продукции; ин-

формация о производстве; блок-схемы; 

краткое описание технологических 

процессов производства; выбор крити-

ческих контрольных точек при произ-

водстве рыбной продукции; стандарты 

предприятия на входной контроль сы-

рья, пищевых материалов и вспомога-

тельных материалов; планово-

предупреждающие и корректирующие 

действия; рабочие листы ХАССП. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Тематический план по направлению, связанному с производством различной  

пищевой продукции из водных биоресурсов 

 

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,ОК 

10,  ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.5, ПК 

1.6  

ПМ 01 Производство пище-

вой продукции из водных 

биоресурсов 

 

 

 

72 

 

 

8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ПМ. 04 Управление работа-

ми по производству продук-

ции из водных биоресурсов 

 
24 8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 6.3, ПК 

6.4, ПК 6.5 

ПМ. 06 Производство, без-

опасность и качество пище-

вых продуктов из водных 

биоресурсов 

 

48 8 семестр 

 

3.2  Тематический план  по направлению, связанному с производством кормовой и 

технической  продукции из водных биоресурсов 

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, 

ОК 10, ПК 2.1, ПК 

2.2, ПК 2.3, ПК 2.5 

ПМ. 02 Производство кор-

мовой и технической про-

дукции из водных биоресур-

сов 

 

72 8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ПМ. 04 Управление работами 

по производству продукции из 

водных биоресурсов 

 
24 8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 6.1, ПК 

6.2, ПК 6.3 

ПМ. 06 Производство, без-

опасность и качество пище-

вых продуктов из водных 

биоресурсов 

 

48 8 семестр 

1.3. Тематический план  по направлению, связанному с изготовлением кули-

нарных изделий из водных биоресурсов 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование 

профессионального модуля 

Объем времени, 

отводимый на 

практику  

(час., нед.) 

Сроки 

проведения 
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ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 3.1, ПК 

3.2, ПК 3.3, ПК 3.5 

ПМ  03 Приготовление ку-

линарных изделий из водных 

биоресурсов 

 

48 8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ПМ  04 Управление работа-

ми по производству продук-

ции из водных биоресурсов 

 
14 8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 5.1, ПК 

5.2, ПК 5.3 

ПМ  05 Выполнение работ 

по одной или нескольким 

профессиям рабочих, долж-

ностям служащих. 

 

24 

 

8 семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ПК 6.1, ПК 

6.2, ПК 6.3 

ПМ 06 Производство, без-

опасность и качество пище-

вых продуктов из водных 

биоресурсов 

 

48 8 семестр 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  по направлению, связанному с производством различной пищевой 

продукции из водных биоресурсов 

Виды деятельности Виды работ 

Содержание освоенного учебного материа-

ла, необходимого для выполнения видов 

работ 

Наименование учебных дисци-

плин, междисциплинарных кур-

сов с указанием тем, обеспечива-

ющих выполнение видов работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 5 

 144 

ПМ 01 Производство пищевой продукции из водных биоресурсов.  
Производство пи-

щевой продукции 

из водных биоре-

сурсов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Инструктаж по охране 

труда. Техническая и по-

жарная безопасность, элек-

тробезопасность. 

Ознакомление с предприя-

тием и отделениями пред-

приятия. 

Планирование и 

организация 

технологического процесса 

производства пищевой 

продукции из водных 

биоресурсов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Правила приема рыбы-сырца и охлажден-

ного полуфабриката на обрабатывающих 

предприятиях и судах. Определение каче-

ства принимаемого сырья.  

Определение количества принимаемого 

сырья. Правила определения поправочного 

коэффициента. 

Сортирование рыбы  

Разделывание рыбы.  

Мойка рыбы и морепродуктов.  

Методы консервирования: физические, 

химические, биохимические, комбиниро-

ванные. Сущность способов консервиро-

вания: охлаждения,  подмораживания, за-

мораживания, посола, сушки, вяления, 

маринования, стерилизации, копчения. 

Пищевые материалы Пищевые добавки 

Консерванты Потребительская, транспорт-

ная и инвентарная тара.  

Способы охлаждения. Характеристика 

охлаждающих сред. Охлаждение сырья в 

жидкой среде и льдом. Виды льда Техника 

и технология охлаждения рыбы льдом и 

жидкой средой. Сущность основных опе- 

МДК 01.01 Технология произ-

водства охлажденных и мороже-

ных продуктов из водных биоре-

сурсов.  

Тема 1.3 Заготовка, транспорти-

рование, хранение и первичная 

обработка водных биоресурсов. 

Тема 1.6 Сущность технологиче-

ских процессов производства 

охлажденной продукции из вод-

ных биоресурсов 

Тема 1.8 Производство мороже-

ной рыбы и нерыбных объектов 

промысла 

Тема 1.9 Производство мороже-

ного филе и фарша. 

Тема 1.10 Хранение и транспор-

тирование мороженой продукции 

 Тема 1.11 Размораживание 

Тема 1.12 Контроль производ-

ства охлажденной и мороженой 

продукции. Правила приемки 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

6 
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1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

раций производства охлажденной рыбы. 

Пороки охлажденной продукции. Пути 

повышения качества охлажденной про-

дукции. Классификация способов замора-

живания Замораживание рыбы в воздуш-

ных скороморозильных аппаратах, в пли-

точных морозильных аппаратах (с гори-

зонтальным, вертикальным и радиальным 

расположением плит). 

Технологические схемы и сущность опера-

ций технологического процесса производ-

ства мороженой продукции.  

Технологическая схема  и сущность основ-

ных операций технологического процесса 

производства мороженого филе. 

Технологическая схема и сущность основ-

ных операций производства мороженого 

пищевого рыбного фарша промытого и не-

промытого. 

Классификация способов размораживания, 

их сравнительная оценка. Выбор способа 

размораживания. Особенности разморажи-

вания рыбного филе, фарша и морепродук-

тов. 

Классификация методов контроля. Орга-

нолептический метод: значение,  дегуста-

ция (виды, правила, организация проведе-

ния); техника определения внешнего вида, 

вкуса, запаха и консистенции продукта.  

Физический метод. Химический метод 

Методика разработки схем (карт) контроля 

технологических процессов производства 

продукции: контролируемые показатели;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

6 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

6 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

6 
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1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Готовить к работе и экс-

плуатировать технологиче-

ское оборудование для 

производства пищевой 

продукции из водных био-

ресурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

методы контроля; лица ответственные за 

контроль; периодичность контроля; норма-

тивные документы, лежащие в основе кон-

троля. Классификация подъемно-

транспортного оборудования. Ленточные и 

пластинчатые транспортеры. 

Моечные машины для рыбы и морепро-

дуктов. Сортировочные машины. Класси-

фикация рыборазделочных машин: Чешуе-

съемные  и  шкуросъемные машины. Мно-

гооперационные машины для разделыва-

ния  рыбы 

Машины для измельчения Холодильная 

техника 

Машины для фасования мороженой про-

дукции в потребительскую тару Линии 

производства охлажденной рыбы. Линии 

производства мороженой продукции Ли-

ния производства рыбного фарша 

Ознакомление с рыбообрабатывающим 

предприятием и его отделениями. 

Инструктаж на рабочем месте по охране 

Воздушные,  погружные  и оросительные 

дефростеры. 

Характеристика способов посола, влияние 

на качество и выход готовой продукции. 

Чановой  посол рыбы. 

Бочковый посол рыбы Посол мелких ви-

дов рыб 

Режимы и сроки хранения и транспорти-

рования соленой продукции Пряный по-

сол и маринование как способы консерви-

рования 

Тема 1.14 Оборудование для по-

грузо-разгрузочных работ и 

транспортных работ. 

Тема 1.15 Оборудование для 

мойки и сортирования 

Тема 1.16 Оборудование для раз-

делывания рыбы и морепродук-

тов. 

 Тема 1.17 Оборудование для из-

мельчения, перемешивания и 

протирания рыбы и морепродук-

тов. 

Тема 1.18 Основное холодильное 

оборудование, холодильные 

установки.  
Тема 1.20 Оборудование для 

приведения продукции в товар-

ный вид 

Тема 1.21 Линии для производ-

ства охлажденной и мороженой 

продукции из водных биоресур-

сов 

МДК 01.02 Технология произ-

водства соленой, маринованной, 

пряной, продукции и пресервов 

из водных биоресурсов.  

Тема 2.2. Производство и 

хранение соленой продукции из 

водных биоресурсов. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

6 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 
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1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Производство пряной рыбы. Технологиче-

ская схемы и сущность основных опера-

ций производства рыбы пряного посола из 

рыбы-сырца, мороженой рыбы и соленого 

полуфабриката. 

Технология изготовления зернистой икры 

осетровых рыб. Технология изготовления 

паюсной икры осетровых рыб. 

Технология изготовления соленой про-

бойной икры. Технология изготовления 

пастеризованной слабосоленой икры 

Технология производства пресервов Тех-

нология производства пресервов в раз-

личных заливках. Требования к сырью. 

Товарное оформление и хранение пресер-

вов. 

Определения массовой доли хлористого 

натрия, влаги, жира. Теоретические осно-

вы определения буферности как показате-

ля созревания пресервов. Методы опреде-

ления общей кислотности. Карты кон-

троля технологических процессов произ-

водства икры. Обоснование точек, мето-

дов и средств контроля. Нормативные до-

кументы. Периодичность контроля.  

Оборудование и линии для производства 

соленой, маринованной, пряной продук-

ции и пресервов из водных биоресурсов 

Технологические схемы производства вя-

леной и провесной рыбы. Сущность ос-

новных операций и процессов производ-

ства вяленой и провесной рыбы в естест 

 

 

Тема 2.3. Производство 

продукции пряного посола и 

маринованной из водных 

биоресурсов. 

Тема 2.6. Контроль производства 

и качества соленой, 

маринованной, пряной 

продукции и пресервов из 

водных биоресурсов. Методы 

анализа. 

Тема 2.7. Контроль производства 

и качества икры. 

Тема 2.8 Оборудование и линии 

для производства соленой, мари-

нованной, пряной продукции и 

пресервов из водных биоресур-

сов. 

МДК 01.03 Технология 

производства копченой, вяленой 

и сушеной продукции из водных 

биоресурсов. 

Тема 3.1. Производство вяленой 

и сушеной продукции из водных 

биоресурсов 

Тема 3.2. Производство копченой 

продукции из водных 

биоресурсов. 

Тема 3.4. Технологическое обо-

рудование для производства коп-

ченой, вяленой и сушеной про-

дукции из водных биоресурсов. 
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венных и искусственных условиях. 

Технологические схемы  и сущность ос-

новных операций и процессов производ-

ства продукции холодного копчения. Ви-

ды сырья и полуфабрикатов, требования к 

их качеству. Подготовка сырья и полу-

фабрикатов к копчению. 

Технологические схемы и сущность основ-

ных операций и процессов  произ- 

водства рыбы горячего копчения. Виды 

сырья, требования к его качеству. Подго-

товка сырья к копчению. Цели и режимы 

подсушивания, проваривания, собственно 

копчения. 

Карты контроля технологических процес-

сов производства сушеной, вяленой рыбы. 

Обоснование точек, методов и средств 

контроля. Нормативные документы. Пе-

риодичность контроля. 

Установки для холодного копчения и вя-

ления рыбы и морепродуктов 

Установки для горячего копчения: камер-

ные, туннельные. Устройство, принцип 

действия. Достоинства и недостатки. 

Сырье и материалы, используемые для 

производства консервов. Консервная та-

ра, требования к таре. 

Принципиальная технологическая схема 

производства консервов из сырья водного 

происхождения. Понятие и назначение 

общих технологических операций произ-

водства  

 

МДК 01.04. Технология 

производства стерилизованных 

консервов из водных 

биоресурсов  

Тема 4.2. Товарное оформление и 

хранение консервов. 

 Тема 4.3. Производство 

натуральных консервов из 

водных биоресурсов. 

Тема 4.4. Производство 

консервов в томатном соусе из 

водных биоресурсов. 

Тема 4.5. Производство 

консервов в масле из водных 

биоресурсов. 

Тема 4.6. Производство комби-

нированных консервов и консер-

вов из нерыбных объектов про-

мысла. 

Тема 4.7. Контроль производства 

стерилизованных консервов. 

Тема 4.9. Контроль качества 

натуральных консервов и 

натуральных с добавлением 

масла. Тема 4.11. Контроль 

качества консервов в томатном 

соусе. Тема 4.10. Контроль 

качества консервов в масле. Тема 

4.12. Контроль качества 

рыбоовощных консервов и 

паштетов. Тема 4.17 Линии для 

производства консервов из 

водных биоресурсов 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 



23 

1 2 3 4 5 

  Стерилизация с давлением и противодав-

ления. 

Линии для производства консервов из 

водных биоресурсов 

Производство стерилизованных  консер-

вов из нерыбных объектов промысла 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

ПМ 04 Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов  

Управление рабо-

тами по произ-

водству продук-

ции из водных 

биоресурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изучение производствен-

ной структуры организа-

ции (предприятия) 

Планирование работы ис-

полнителей 

Планирование, анализ и 

учёт основных технико-

экономических показате-

лей организации (предпри-

ятия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Составление и заполнение схемы 

производственной структуры 

рыбокомбината. Определение 

длительности производственного цикла в 

зависимости от видов движения 

предметов труда.  

Определение времени работы поточной 

линии, количества рабочих мест на 

отдельных операциях. Определение 

производственного задания рабочему 

месту потока. 

Планирование численности 

производственного персонала. Расчет 

численности и производительности труда. 

Обоснование выбора метода мотивации 

труда работников. Планирование 

потребности в сырье и материальных 

ресурсах. Планирование издержек и 

себестоимости  продукции. 

Планирование производственных 

мощностей. 

Анализ производственных и экономических 

результатов работы организации 

(предприятия): объёма выпуска продукции, 

номенклатуры продукции, прибыли и  

МДК 04.01 Управление струк-

турным подразделением органи-

зации (предприятия)  

Тема 1.1 Производственная 

структура организации (пред-

приятия), структурного подраз-

деления. 

Тема 1.2 Трудовые ресурсы ор-

ганизации (предприятия), струк-

турного подразделения 

Тема 1.3 Планирование деятель-

ности организации (предприя-

тия), структурного подразделе-

ния. 

Тема 1.5 Анализ деятельности 

организации (предприятия), 

структурного подразделения. 

Тема 1.6 Хозяйственный учёт ор-

ганизации (предприятия), струк-

турного подразделения. 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 
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  рентабельности продукции. 

Классификация факторов, влияющих на 

экономические результаты. Заполнение 

инвентаризационной ведомости. 

Заполнение первичных документов по 

движению сырья и готовой продукции. 

 6 

ПМ 06 Производство, безопасность и качество пищевых продуктов из водных биоресурсов  

Производство, 

безопасность и 

качество пище-

вых продуктов из 

водных биоре-

сурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изучение технологическо-

го оборудования предпри-

ятия для производства раз-

личных видов рыбной про-

дукции из водных биоре-

сурсов  

Знакомство с компоновкой 

линий предприятия для 

производства продукции 

из водных биоресурсов  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Общие вопросы проектирования. Виды 

строительства: новое строительство, рекон-

струкция, техническое перевооружение, 

расширение действующих предприятий. 

Организация проектирования. Типовые и 

индивидуальные проекты. Стадии проекти-

рования.  

Инженерные изыскания. 

Задачи дипломного проектирования. 

Структура и содержание основных разде-

лов выпускной квалификационной работы  

Выбор и обоснование технологической схе-

мы производства. График работы 

 предприятия. Материальные расчеты: рас-

чет расхода сырья, материалов, тары, про-

дуктовые расчеты, составление сырьевых 

балансов.  

Требования, предъявляемые к планировке 

рыбоперерабатывающих предприятий. 

Строительные материалы 

Основные элементы и конструкции здания: 

Административно-бытовые помещения. 

Складские помещения. Заводская лабора-

тория. Инженерное оборудование, сети и 

системы: отопление, вентиляция, водо-

снабжение, канализация 

Тема 1.1 Основные положения 

проектирования рыбообрабаты-

вающих предприятий 

Тема 1.2 Основы технологиче-

ского проектирования 

Тема 1.3 Общестроительное и 

санитарно-техническое проекти-

рование 
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6 
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  Санитарные требования к береговым рыбо-

обрабатывающим предприятиям. Общие 

положения. Санитарные требования к пла-

нировке предприятий 

Проектирование мероприятий по безопас-

ности жизнедеятельности, охране окружа-

ющей среды 

  

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Знакомство с информацией 

предприятия для разработ-

ки, внедрения и функцио-

нирования системы каче-

ства и безопасности пище-

вых продуктов, основан-

ной на принципах ХАССП. 

Знакомство с документами 

предприятия по системе 

собственного контроля, 

основанной на принципах 

ХАССП. 

 

Рабочая группа ХАССП. Приказ о созда-

нии, распределение функциональных обя-

занностей. Требования к специалистам 

группы ХАССП. Функциональные обязан-

ности координатора и технического секре-

таря группы. 

Краткая характеристика предприятия. Об-

ласть распространения системы. Организа-

ционная структура. 

Политика руководства в области обеспече-

ния качества и безопасности выпускаемой 

продукции. Задачи руководства предприя-

тия. Информация о продукции и производ-

стве 

Виды опасностей. Понятие физической, 

биологической (микробиологическая и па-

разитарная) и химической опасностей. Пе-

речень потенциально опасных факторов. 

Разработка  программы санитарного кон-

троля, встроенной в систему ХАССП. 

Образцы санитарных журналов 

Стандарты предприятия Планово-

предупреждающие действия. Документиро-

вание планово-предупреждающих дей-

ствий. Ответственные и утверждающие ли-

ца 

Тема 2.1 Система собственного 

контроля предприятия, основан-

ная на принципах ХАССП. 

Тема 2.2 Подготовительный этап 

внедрения системы собственного 

контроля. 

Тема 2.3 Основной этап разра-

ботки системы собственного 

контроля 

Тема 2.4 Планирование предпри-

ятий по производству продукции 

из гидробионтов. 

 

6 
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Выбор критических контрольных точек  

1 2 3 4 5 

  (ККТ). Алгоритм выбора ККТ в технологи-

ческом процессе. Сводная таблица ККТ. 

Перечень объединенных ККТ. 

Порядок проведения внутренних проверок 

системы ХАССП. Цели, периодичность, со-

став рабочей группы проверки, разработка 

программы проверки, отчетная документа-

ция, итоги и план мероприятий по улучше-

нию системы ХАССП. 

 

 6 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ по направлению, связанному с изготовлением кормовой и 

технической продукции из водных биоресурсов 

Виды деятельности Виды работ 
Содержание освоенного учебного материала, 

необходимого для выполнения видов работ 

Наименование учебных дисциплин, 

междисциплинарных курсов с 

указанием тем, обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 5 

 144 

ПМ 02 Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов 

Производство 

кормовой и 

технической 

продукции из водных 

биоресурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Основные технологиче-

ские операции по произ-

водству кормовой и тех-

нической продукции. 

Упаковывание и марки-

рование готовой продук-

ции. 

Выполнение расчетов по 

расходу сырья и материа-

лов. 

Работа на различных ви-

дах технологического 

оборудования.  

Оформление основных 

видов отгрузочных доку-

ментов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ознакомление с рыбообрабатывающим 

предприятием и его отделениями. 

Инструктаж на рабочем месте по охране 

труда и техники безопасности. Ознакомле-

ние с рабочим местом и объектом работ. 

Ознакомление с технологическими ин-

струкциями по изготовлению кормовой и 

технической  продукции из водных биоре-

сурсов. 

Ознакомление с требованиями 

нормативных документов к качеству 

кормовой и технической продукции из 

водных биоресурсов. Выполнение 

технологических расчетов производства 

пищевой продукции из водных биоресурсов 

(продуктовый расчет и сырьевой баланс). 

Расчет расхода потребительской и 

транспортной тары, упаковочных 

материалов. 

Ознакомление с картами контроля 

производства кормовой и технической  

продукции 

Ознакомление с правилами подготовки и 

эксплуатации технологического оборудова-

ния для производства кормовой и  

МДК 02.01 Технология 

производства кормовой и 

технической продукции из 

водных биоресурсов 

Тема 1.1. Виды кормовой 

продукции, назначение 

Тема 1.2. Рыбные корма 

Тема 1.4. Сущность 

технологических процессов 

производства кормовой рыбной 

муки 

Тема 1.5. Хранение и 

транспортирование кормовой 

рыбной муки 

Тема 1.6. Контроль 

производства и качества 

кормовой продукции из водных 

биоресурсов. Методы отбора 

проб. Методы контроля и 

анализа. Правила приемки. 

Тема 1.7. Установки и 

оборудование для производства 

кормовой рыбной муки 

Тема 1.10. Установки и 

оборудование для производства  

6 

 

 

 

 

 

6 

 

 

6 

 

 

6 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

6 

 

 

6 
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  технической  продукции. Ознакомление с 

правилами подготовки и эксплуатации тех-

нологического оборудования для производ-

ства кормовой и технической  продукции.  

Правила техники безопасности при работе 

на рыбоперерабатывающем оборудовании. 

Ознакомление с линиями производства 

кормовой и технической продукции из вод-

ных биоресурсов. 

 

жиров и витаминных препаратов 

Тема 1.11. Виды технической 

продукции из водных 

биоресурсов. Сущность 

технологических процессов 

производства технической 

продукции из водных 

биоресурсов 

Тема 1.13 Технологическое 

оборудование для производства 

технической продукции из 

водных биоресурсов 

 

6 

 

6 

 

6 

 

 

 

6 

ПМ 04 Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов 

Управление работами 

по производству 

продукции из водных 

биоресурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изучение 

производственной 

структуры организации 

(предприятия). 

Планирование работы 

исполнителей. 

Планирование, анализ и 

учёт основных технико-

экономических 

показателей организации 

(предприятия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Составление и заполнение схемы 

производственной структуры 

рыбокомбината. Определение 

длительности производственного цикла в 

зависимости от видов движения 

предметов труда.  

Определение времени работы поточной 

линии, количества рабочих мест на 

отдельных операциях. Определение 

производственного задания рабочему 

месту потока. 

Планирование численности 

производственного персонала.  

Расчет численности и произво-

дительности труда. 

Обоснование выбора метода мотивации 

труда работников. Планирование 

потребности в сырье и материальных 

ресурсах. Планированию издержек и 

себестоимости  

МДК 04.01. Управление 

структурным подразделением 

организации (предприятия)  

Тема 1.1. Производственная 

структура организации 

(предприятия), структурного 

подразделения. 

Тема 1.2. Трудовые ресурсы 

организации (предприятия), 

структурного подразделения 

Тема 1.3. Планирование 

деятельности организации 

(предприятия), структурного 

подразделения. 

Тема 1.5. Анализ деятельности 

организации (предприятия), 

структурного подразделения. 

Тема 1.6. Хозяйственный учёт 

организации (предприятия), 

структурного подразделения. 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

6 
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  продукции. 

Планирование производственных 

мощностей. 

Анализ производственных и экономических 

результатов работы организации 

(предприятия): объёма выпуска продукции, 

номенклатуры продукции, прибыли и 

рентабельности продукции. Классификация 

факторов, влияющих на экономические 

результаты. 

Заполнение инвентаризационной 

ведомости. Заполнение первичных 

документов по движению сырья и готовой 

продукции. 

  

 

6 

 

 

 

6 

 

 

 

 

6 

ПМ 06 Производство, безопасность и качество пищевых продуктов из водных биоресурсов 

Производство, 

безопасность и 

качество пищевых 

продуктов из водных 

биоресурсов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изучение технологиче-

ского оборудования 

предприятия для произ-

водства различных видов 

рыбной продукции из 

водных биоресурсов  

Знакомство с компонов-

кой линий предприятия 

для производства про-

дукции из водных биоре-

сурсов  

 

 

 

 

 

 

 

Общие вопросы проектирования. Виды 

строительства: новое строительство, рекон-

струкция, техническое перевооружение, 

расширение действующих предприятий. 

Организация проектирования. Типовые и 

индивидуальные проекты. Стадии проекти-

рования.  

Инженерные изыскания. 

Задачи дипломного проектирования. 

Структура и содержание основных разде-

лов выпускной квалификационной работы  

Выбор и обоснование технологической схе-

мы производства. График работы 

 предприятия. Материальные расчеты: рас-

чет расхода сырья, материалов, тары, про-

дуктовые расчеты, составление сырьевых 

балансов.  

Требования, предъявляемые к планировке  

Тема 1.1 Основные положения 

проектирования рыбообрабаты-

вающих предприятий 

Тема 1.2 Основы технологиче-

ского проектирования 

Тема 1.3 Общестроительное и 

санитарно-техническое проекти-

рование 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

6 
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  рыбоперерабатывающих предприятий. 

Строительные материалы 

Основные элементы и конструкции здания: 

Административно-бытовые помещения. 

Складские помещения. Заводская лабора-

тория. Инженерное оборудование, сети и 

системы: отопление, вентиляция, водо-

снабжение, канализация 

  

 

 

 

 

 

 

Знакомство с информа-

цией предприятия для 

разработки, внедрения и 

функционирования си-

стемы качества и без-

опасности пищевых про-

дуктов, основанной на 

принципах ХАССП. 

Знакомство с документа-

ми предприятия по си-

стеме собственного кон-

троля, основанной на 

принципах ХАССП. 

Санитарные требования к береговым рыбо-

обрабатывающим предприятиям. Общие 

положения. Санитарные требования к пла-

нировке предприятий 

Проектирование мероприятий по безопас-

ности жизнедеятельности, охране окружа-

ющей среды 

 

Тема 2.1 Система собственного 

контроля предприятия, основан-

ная на принципах ХАССП. 

Тема 2.2 Подготовительный этап 

внедрения системы собственного  

 

6 

 

 

 

 

 

  Рабочая группа ХАССП. Приказ о созда-

нии, распределение функциональных обя-

занностей. Требования к специалистам 

группы ХАССП. Функциональные обязан-

ности координатора и технического секре-

таря группы. 

Краткая характеристика предприятия. Об-

ласть распространения системы. Организа-

ционная структура. 

Политика руководства в области обеспече-

ния качества и безопасности выпускаемой 

продукции. Задачи руководства предприя-

контроля. 

Тема 2.3 Основной этап разра-

ботки системы собственного 

контроля 

Тема 2.4 Планирование предпри-

ятий по производству продукции 

из гидробионтов. 

 

 

 

 

 

6 
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тия. Информация о продукции и производ-

стве 

Виды опасностей. Понятие физической, 

биологической (микробиологическая и па-

разитарная) и химической опасностей. Пе-

речень потенциально опасных факторов. 

Разработка  программы санитарного кон-

троля, встроенной в систему ХАССП. 

Образцы санитарных журналов 

Стандарты предприятия Планово-

предупреждающие действия. Документиро-

вание планово-предупреждающих дей-

ствий. Ответственные и утверждающие ли-

ца 

Выбор критических контрольных то-

чек(ККТ). Алгоритм выбора ККТ в техно-

логическом процессе. Сводная таблица 

ККТ. Перечень объединенных ККТ. 

Порядок проведения внутренних проверок 

системы ХАССП. Цели, периодичность, со-

став рабочей группы проверки, разработка 

программы проверки, отчетная документа-

ция, итоги и план мероприятий по улучше-

нию системы ХАССП. 

 

6 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  по направлению, связанному с изготовлением кулинарных изделий из водных 

биоресурсов 

Виды деятельности Виды работ 
Содержание освоенного учебного материала, 

необходимого для выполнения видов работ 

Наименование учебных дисциплин, 

междисциплинарных курсов с 

указанием тем, обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 5 

 144 

ПМ 03 Приготовление полуфабрикатов и  кулинарных изделий из водных биоресурсов 

Приготовление 

полуфабрикатов и  

кулинарных 

изделий из водных 

биоресурсов 

Приемка и сортировка 

рыбы на комбинате  

Работа в лаборатории 

комбината  

Приготовление вторых 

блюд из водных биоре-

сурсов  

Приготовление вторых 

замороженных блюд ку-

линарных изделий из 

водных биоресурсов 

Приготовление заливных 

блюд водных биоресур-

сов  

Приготовление холодных 

закусок из водных биоре-

сурсов  

Сервировка и подача 

блюд в соответствии с 

нормами этикета учре-

ждения общественного 

питания  

 

Классификация полуфабрикатов и кули-

нарных изделий из рыбы и морепродук-

тов, характеристика отдельных ее групп. 

Использование ракообразных, моллюс-

ков и водорослей для приготовления ку-

линарных изделий. 

Ассортимент и характеристика сырья и 

полуфабрикатов для приготовления ку-

линарных изделий.  

Потребительская, транспортная и инвен-

тарная тара. 

 

Обработка рыбы с костным и хрящевым 

скелетом для приготовления полуфабри-

катов. Особенности обработки некоторых 

видов рыб. Приготовление полуфабрика-

тов  

Технология приготовления рыбного фар 

ша. 

 

Тема 1.1 Основные виды сырья 

и  пищевых материалов, 

используемых в кулинарном 

производстве 

Тема 1.2 Технология 

приготовления 

полуфабрикатов из вод ных 

биоресурсов 

Тема 1.3 Технология 

приготовления натуральных 

кулинарных изделий из водных 

биоресурсов 

Тема 1.4 Технологии 

приготовления кулинарных 

изделий из рыбного фарша 

Тема 1.5 Технологии 

приготовления рыбомучных 

кулинарных изделий 

 

6 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

6 
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Порциониравание и гар-

нирование блюд в соот-

ветствии с нормативными 

документами и требова-

ниями ТУ 

учреждения обществен-

ного питания  

.Взвешивание на элек-

тронных весах готовых 

кулинарных изделий, 

расфасовка их на напол-

нительном автомате в 

мелкую потребительскую 

упаковку, заливка кули-

нарных изделий соусом, 

маринадом на полуавто-

матических и автомати-

ческих машинах. 

Художественное оформ-

ление различных видов 

кулинарных изделий из 

водных биоресурсов. 

Укладка  кулинарных из-

делий  в тару. 

Укупорка  кулинарных 

изделий, расфасованных 

в мелкую потребитель-

скую упаковку, на маши 

не 

. Технология приготовления полуфабри-

ката рыбных котлет, рыбного шашлыка и 

пельменей. Требования к качеству полу-

фабрикатов. Условия и сроки хранения. 

Классификация способов тепловой обра-

ботки продукции. Горячий цех. Оборудо-

вание. Виды варки и жарки, Пассерова-

ние; Бланширование; комбинированные 

способы тепловой обработки  

Ассортимент и характеристика натураль-

ных кулинарных изделий из водных био-

ресурсов. Особенности приготовления от-

варной, жареной, печеной и заливной ры-

бы. 

Виды рыбных фаршей. Технология приго-

товления рыбных котлет, биточков, те-

фтелей, фрикаделек. Котлетная и кнельная 

масса. Сырье и материалы. Требования к 

качеству и сроки реализации.  

Технология приготовления вареных и 

копчёных рыбных колбас и сосисок. Сы-

рье и материалы, технологический про-

цесс. Составление колбасной смеси. Тем-

пературные режимы.  

Технология приготовления рыбомучной 

кулинарии. Жареные и печеные пирожки 

и пончики с рыбным фаршем. Приготов 

ление рыбной начинки. 

Тема 1.6 Технологии 

приготовления вторых 

замороженных блюд 

Тема 1.7. Технология 

приготовления кулинарных 

изделий из икры рыб 

Тема 1.8 Технология 

приготовления рыбных масел 

Тема 1.9 Технология 

приготовления кулинарных  

пастообразных изделий. 

Тема 1.10 Технология 

приготовления кулинарных 

изделий из морепродуктов и 

нерыбного водного сырья 

Тема 1.11 Технология 

приготовления рыбных супов 

Тема 1.12 Технология 

приготовления соусов и 

маринадов в рыбной 

кулинарии 

Тема 1.13 Технохимический  

контроль производства рыбных 

кулинарных изделий 

Тема 1.15 Оборудование для 

первичной  обработки рыбы 
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6 

 

 

 

 

 

6 

  



35 

1 2 3 4 5 

ПМ 04 Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов 

Управление 

работами по 

производству 

продукции из 

водных биоресурсов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Изучение производственной 

структуры организации 

(предприятия) 

Планирование работы 

исполнителей 

Планирование, анализ и 

учёт основных технико-

экономических показателей 

организации (предприятия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Составление и заполнение схемы 

производственной структуры 

рыбокомбината. Определение 

длительности производственного цикла 

в зависимости от видов движения 

предметов труда.  

Определение времени работы поточной 

линии, количества рабочих мест на 

отдельных операциях. Определение 

производственного задания рабочему 

месту потока. 

Планирование численности 

производственного персонала.  

Расчет численности и произво-

дительности труда. 

Обоснование выбора метода мотивации 

труда работников. Планирование 

потребности в сырье и материальных 

ресурсах. Планированию издержек и 

себестоимости продукции. 

Планирование производственных 

мощностей.Анализ производственных и 

экономических результатов работы 

организации (предприятия): объёма 

выпуска продукции, номенклатуры 

продукции, прибыли и рентабельности 

продукции. Классификация факторов, 

влияющих на экономические 

результаты. Заполнение 

инвентаризационной ведомости. 

Заполнение первичных документов по 

движению сырья и готовой продукции. 

МДК 04.01 Управление 

структурным подразделением 

организации (предприятия)  

Тема 1.1. Производственная 

структура организации 

(предприятия), структурного 

подразделения. 

Тема 1.2. Трудовые ресурсы 

организации (предприятия), 

структурного подразделения 

Тема 1.3. Планирование 

деятельности организации 

(предприятия), структурного 

подразделения. 

Тема 1.5. Анализ деятельности 

организации (предприятия), 

структурного подразделения. 

Тема 1.6. Хозяйственный учёт 

организации (предприятия), 

структурного подразделения. 

6 
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1 2 3              4 5 

ПМ 05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

Ознакомление с правилами 

разделывания и мойки ры-

бы на предприятиях в за-

висимости от вида выпус-

каемой продукции.  

Обработка традиционных 

видов овощей 

используемых для 

приготовления водных 

биоресурсов. Подготовка 

основных полуфабрикатов 

из традиционных видов 

овощей. Подготовка сырья, 

приготовление основных 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых и теста. 

          Использование 

нормативных документов, 

регламентирующих 

условия заготовки сырья, 

его транспортировку к 

местам обработки, правила 

приемки по качеству и 

количеству. 

Определение качества 

исходного сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

Обработка различного  вида 

рыбного и нерыбного 

сырья 

Производственная структура рыбного 

цеха. Планировки рыбного цеха 

заготовочного предприятия. 

Материально-техническое оснащение 

рыбных цехов по производству 

кулинарных изделий. Инвентарь, 

используемый при производстве рыбных 

кулинарных изделий. Горячий цех, 

холодный цех, овощной цех, кулинарный 

цех. 

   Организация работы рыбного цеха 

   Обработка рыбы, технологический 

процесс, основные виды нарезки 

   Полуфабрикаты: ассортимент, 

технология приготовления, кулинарное 

использование, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

 Механическая кулинарная обработка 

овощей  

Приготовление полуфабрикатов и 

обработка свежих, сушёных, солёных, 

маринованных, консервированных 

овощей. 

 Приготовление полуфабрикатов и 

обработка пряных и зелёных овощей, 

листовой зелени. 

Обработка рыбы с костным скелетом. 

Основные операции, способы разделки. 

Приготовление полуфабрикатов из 

котлетной и кнельной массы рыбы. 

Механическая кулинарная обработка 

 6 
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 Приготовление простых 

кулинарных блюд из рыбы 

и морепродуктов. 

Приготовление супов и 

соусов из водных 

биоресурсов. 

        Подготовка рабочего 

места  для приготовления 

горячих, холодных и 

деликатесных кулинарных 

изделий из водных 

биоресурсов. 

Приготовление горячих 

кулинарных изделий из 

водных биоресурсов. 

Приготовление холодных 

изделий из водных 

биоресурсов. 

Разделывание рыбы и 

беспозвоночных.         

Составление  нормативных  

документов для 

производства кулинарных 

изделий из водных 

биоресурсов. 

Выбор  оптимального  

режима хранения сырья, 

руководствуясь 

нормативными 

документами. 

нерыбных продуктов моря и 

приготовление полуфабрикатов 

Приготовление блюд из отварной и 

припущенной рыбы. 

Технология приготовления блюд из 

жареной рыбы 

Приготовление фаршированной и 

запечённой рыбы 

Приготовление рыбных бульонов и 

соусов на их основе. 

Приготовление заправочных супов из 

рыбы и морепродуктов. 

Технология приготовления блюд из 

морепродуктов 

Приготовление салатов из рыбы и 

морепродуктов. 

Приготовление рыбомучных кулинарных 

изделий 

Технологический процесс приготовления 

основных гарниров. 

Оценка условий хранения и 

сохраняемости пищевых продуктов. 

Анализ показателей качества пищевых 

продуктов по стандартам и установление 

общих и специфических показателей для 

товаров однородных и разнородных 

групп. 

Составление инвентаризационной описи 

и сличительной ведомости. Определение 

количества запасов продуктов и сырья. 
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1 2 3 4 5 

ПМ 06 Производство, безопасность и качество пищевых продуктов из водных биоресурсов 

ПМ 06 

Производство, 

безопасность и 

качество пищевых 

продуктов из 

водных 

биоресурсов. 

Изучение технологического 

оборудования предприятия 

для производства различных 

видов рыбной продукции из 

водных биоресурсов  

Знакомство с компоновкой 

линий предприятия для 

производства продукции из 

водных биоресурсов  

Общие вопросы проектирования. Виды 

строительства: новое строительство, ре-

конструкция, техническое перевооруже-

ние, расширение действующих предприя-

тий. Организация проектирования. Типо-

вые и индивидуальные проекты. Стадии 

проектирования.  

Инженерные изыскания. 

Задачи дипломного проектирования. 

Структура и содержание основных разде-

лов выпускной квалификационной работы  

Выбор и обоснование технологической 

схемы производства. График работы 

 предприятия. Материальные расчеты: 

расчет расхода сырья, материалов, тары, 

продуктовые расчеты, составление сырье-

вых балансов.  

Требования, предъявляемые к планировке  

рыбоперерабатывающих предприятий. 

Строительные материалы. Основные эле-

менты и конструкции здания: Админи-

стративно-бытовые помещения. Склад-

ские помещения. Заводская лаборатория. 

Инженерное оборудование, сети и систе-

мы: отопление, вентиляция, водоснабже-

ние, канализация. Санитарные требования 

к береговым рыбообрабатывающим пред-

приятиям. Общие положения. Санитар-

ные требования к планировке предприя-

тий. Проектирование мероприятий по 

безопасности жизнедеятельности, охране 

окружающей среды 

Тема 2.1 Основные положения 

проектирования 

рыбообрабатывающих 

предприятий 

Тема 2.2 Основы 

технологического проектирования 

Тема 2.3 Общестроительное и 

санитарно-техническое 

проектирование 

6 
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1 2    3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Знакомство с 

информацией 

предприятия для 

разработки, внедрения и 

функционирования 

системы качества и 

безопасности пищевых 

продуктов, основанной на 

принципах ХАССП. 

Знакомство с 

документами предприятия 

по системе собственного 

контроля, основанной на 

принципах ХАССП. 

Рабочая группа ХАССП. Приказ о созда-

нии, распределение функциональных обя-

занностей. Требования к специалистам 

группы ХАССП. Функциональные обя-

занности координатора и технического 

секретаря группы. 

Краткая характеристика предприятия. 

Область распространения системы. Орга-

низационная структура. 

Политика руководства в области 

обеспечения качества и безопасности 

выпускаемой продукции. Задачи 

руководства предприятия 

Информация о продукции и производстве 

Виды опасностей. Понятие физической, 

биологической (микробиологическая и 

паразитарная) и химической опасностей. 

Перечень потенциально опасных факто-

ров. 

Разработка  программы санитарного кон-

троля, встроенной в систему ХАССП. 

Образцы санитарных журналов 

Стандарты предприятия Планово-

предупреждающие действия. Документи-

рование планово-предупреждающих дей-

ствий. Ответственные и утверждающие 

лица 

Выбор критических контрольных то-

чек(ККТ). Алгоритм выбора ККТ в тех-

нологическом процессе. Сводная таблица 

ККТ. Перечень объединенных ККТ. 

Порядок проведения внутренних прове-

рок системы ХАССП. Цели, периодич-

Тема 3.1 Система собственного 

контроля предприятия, 

основанная на принципах 

ХАССП. 

Тема 3.2 Подготовительный 

этап внедрения системы 

собственного контроля. 

Тема 3.3 Основной этап 

разработки системы 

собственного контроля 

Тема 3.4 Планирование 

предприятий по производству 

продукции из гидробионтов. 

6 
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ность, состав рабочей группы проверки, 

разработка программы проверки, отчет-

ная документация, итоги и план меропри-

ятий по улучшению системы ХАССП. 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 
 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 
• положение о практике обучающихся, осваивающих программы подготовки 

специалистов среднего звена; 

• программа производственной (преддипломной) практики; 

• приказ о назначении руководителя практики от образовательного учреждения; 

• приказ о распределении обучающихся по местам практик; 

• календарный учебный график; 

• направление на практику; 

• задание на практику; 

• аттестационный лист; 

• дневник практики 

• график консультаций. 

 

4.2. Требования к учебно-методическому обеспечению практики: 

• методические рекомендации по оформлению отчетной документации по практике; 

• методические рекомендации по организации процедуры оценки общих и профессио-

нальных компетенций обучающихся, освоенных при прохождении практик для спе-

циальностей среднего профессионального образования; 

•  

4.3.Требования к материально-техническому обеспечению практики  

Программа производственной преддипломной практики реализуется на рыбоперерабатыва-

ющих предприятиях г. Астрахани, которые специализируются по производству пищевой 

продукции (охлажденной, мороженой, соленой, пряного посола, маринованной продукции, 

рыбных пресервов и консервов, а также сушеной, вяленой, копченой продукции) из водных 

биоресурсов, кормовой, технической и кулинарной продукции. Большая часть этих предпри-

ятий работает по системе собственного контроля, основанной на принципах ХАССП. 

 

4.4. Информационное обеспечение обучения  

 

Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

 

1. Бредихин С.А., Ким И.Н., Ткаченко Т.И. Технологическое оборудование рыбоперерабаты-

вающих производств. - М.: Моркнига, 2017. - 736с. 

2. Виноградов Ю.Н., Косой В.Д., Новик О.Ю. Проектирование предприятий мясомолочной 

отрасли и рыбообрабатывающих производств. Теоретические основы общестроительного 

проектирования. – Санкт – Петербург, 2017. – 336 с. 

3. Дворецкий Д.С., Дворецкий С.И..Основы проектирования пищевых производств [Электрон-

ный ресурс] : учебное пособие / — Тамбов.: изд-во ФЛОУ ВПО «ПТУ», 2017. - 352 с. 

4. Глазунов Ю.Т., Ершов А.М., Ершов М.А., Похольченко В.А. Процессы сушки, копчения и 

вяления рыбы. - М.: Моркнига, 2017. – 261 с. 

5. Иванова Е. Е. Технология морепродуктов. - М. :  Издательство Юрайт, 2017. -183 с.  

6. Ким И. Н. Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие 

для СПО- М. : Издательство Юрайт, 2017. — 315 с.  

7. Ким И.Н., Ким Г.Н. Эколого-технологические аспекты копчения рыбных продуктов. - М.: 

Моркнига, 2017. – 351 с. 

8. Рязанова, О.А. Экспертиза рыбы, рыбопродуктов и нерыбных объектов водного промысла. 

Качество и безопасность: учеб. / О.А. Рязанова, В.М. Дацун, В.М. Позняковский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2017. — 572  с.  
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9. Сафронова, Т.М. Сырье и материалы рыбной промышленности: учеб. / Т.М. Сафронова. 

В.М.,  Дацун. С.Н., Максимова. Санкт-Петербург: Лань, 2017. — 336 с.  

 

Дополнительная литература: 

10. Федеральный закон  «О техническом регулировании» от 27 декабря 2002 г. N 184-ФЗ  

11. Федеральный закон  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30 

марта 1999 г. № 52-ФЗ. 

12. Федеральный закон  от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 13.07.2015) «О защите прав потребите-

ля» 

13. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 2 января 2000 г. № 

29-ФЗ. 

14. Федеральный закон  «О продовольственной безопасности Российской Федерации» 

15. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции» 

(ТР_/00_/ТС), М.: 2012. 

16. Директива Совета Европейского Союза 2002/99/ЕС от 16 декабря 2002 года, устанавлива-

ющая ветеринарно-санитарные правила, регулирующие производство, переработку, рас-

пределение и внедрение продуктов животного происхождения для потребления человеком. 

17. РЕГЛАМЕНТ ЕС № 852/2004 ЕВРОПЕЙСКОГО ПАРЛАМЕНТА И СОВЕТА от 29 апреля 

2004 года по гигиене пищевых продуктов. 

18. РЕГЛАМЕНТ ЕС № 853/2004 ЕВРОПЕЙСКОГО ПАРЛАМЕНТА И СОВЕТА от 29 апреля 

2004 года, устанавливающий особые гигиенические правила для пищевой продукции жи-

вотного происхождения. 

19. РЕГЛАМЕНТ КОМИССИИ (ЕС) № 1881/2006 от 19 декабря 2006 года, устанавливающий 

максимальные уровни некоторых контаминантов в пищевых продуктах (консолидирована 

2012). 

20. РЕГЛАМЕНТ КОМИССИИ (EC) № 2073/2005 от 15 ноября 2005 г. О микробиологических 

показателях для пищевых продуктов (консолидирована 2013). 

21. РЕГЛАМЕНТ КОМИССИИ (ЕС) № 396/2005 Европейского Парламента и Совета от 23 

февраля 2005 года, по максимальным уровням остатков пестицидов в пищевых продуктах и 

кормах растительного и животного происхождения 

22. РЕГЛАМЕНТ КОМИССИИ (ЕС) № 37/2010 от 22 декабря 2009 г. по фармакологически 

активным веществам и их классификации относительно максимальных пределов остатков в 

пищевых продуктах животного происхождения 

23. ТЕХНИЧЕСКИЙ РЕГЛАМЕНТ Евразийского экономического Союза (ЕАЭС) 040/2016 «О 

безопасности рыбы и рыбной продукции» 

24. ТЕХНИЧЕСКИЙ РЕГЛАМЕНТ ТАМОЖЕННОГО СОЮЗА ТР ТС 005/2011  

                  «О безопасности упаковки» 

25. ТЕХНИЧЕСКИЙ РЕГЛАМЕНТ ТАМОЖЕННОГО СОЮЗА ТР ТС 022/2011 «Пищевая 

продукция в части ее маркировки» 

26. Санитарные правила и нормы (СанПиН 2.3.4.050-2002)  Производство и реализация рыбной продук-

ции. - М.: Госкомсанэпиднадзор России, 1996. – 104 с. 

27. Санитарные правила и нормы (СанПиН 2.3.2.1078 - 01) Гигиенические требования безопас-

ности и пищевой ценности пищевых продуктов. - М.: Госкомсанэпиднадзор России, 2000. – 

166 с. 

28. Санитарные правила и нормы (СанПиН 2.3.2.1324 - 03) Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов. - М.: Госкомсанэпиднадзор России, 

2000. – 166 с. 

29. ГОСТ Р 51705.1 – 2001 Система качества. Управление качеством пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП.  

30. ГОСТ 2.105-95(2002) Единая система конструкторской документации. Общие требования к 

текстовым документам. – Минск: Межгосударственный совет по стандартизации, метроло-

гии и сертификации. 
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31.  Номенклатурный каталог Оборудование для рыбной промышленности, выпускаемое в 

России странах ближнего зарубежья в 2005 г.- М.: ВНИЭРХ, 2004г.-ч. 1. – 246 с. 

32.  Номенклатурный каталог Оборудование для рыбной промышленности, выпускаемое в 

России странах ближнего зарубежья в 2005 г.- М.: ВНИЭРХ, 2004г.-ч. 2. – 288с. 

33.  Нормативные документы, регламентирующие требования к качеству сырья, материалов, 

готовой продукции (действующие). 

34.  Нормативные документы, регламентирующие требования к правилам маркирования тары 

(действующие). 

35.  Нормы отходов, потерь, расхода сырья, выхода готовой продукции при производстве 

рыбной продукции (действующие). 

36.  Нормы расхода материалов, тары при производстве рыбной продукции (действующие). 

37.  Нормы расхода материалов при производстве консервов и пресервов из рыбы, морских 

беспозвоночных и водорослей. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1989.- 221 с. 

38.  Единые нормы выработки и времени при обработке и уборке рыбы, рыбной продукции, 

консервов и пресервов на рыбообрабатывающих предприятиях (действующие). 

39. Сборник технологических инструкций по обработке рыбы. Т.1. - М.: Колос, 1992.– 256 с. 

40. Сборник технологических инструкций по обработке рыбы. Т.2 - М.: Колос, 1994. – 590 с. 

41. Сборник технологических инструкций по производству рыбных консервов и пресервов. Часть 1. - Л.: 

Гипрорыбфлот, 1989.– 150 с. 

42. Сборник технологических инструкций по производству рыбных консервов и пресервов. Часть  2, - 

Л.: Гипрорыбфлот, 1989.–285 с. 

43. Сборник технологических инструкций по производству рыбных консервов и пресервов. Части 3, 4, 5. 

- Л.: Гипрорыбфлот, 1989 

44. Информационно-поисковые системы Internet – ресурсов.  

45. Указатель государственных, отраслевых стандартов и технических условий, действующих 

в отрасли, по состоянию на 1 января (соответствующего года).  

46.  Руководство по системе ХАССП рыбообрабатывающего предприятия «Астрахань Фиш» 

47.  Руководство по системе ХАССП рыбообрабатывающего предприятия «Якутская рыбная 

компания» 

48.  Руководство по системе ХАССП рыбообрабатывающего предприятия «Сахалин Таранай» 

49.  Руководство по системе ХАССП рыбообрабатывающего предприятия «Калипсо» 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Информационно-производственный комплекс «Интервод». Интернет-сайт: www. interrr-

nevod.com. 

2. Информационно-сервисный комплекс «FishInformation&Services» - www. Fisch.com. 

3. revolution.allbest.ru 

4. fictionbook.ru›…marina…ohrana_truda…proizvodstve… 

5. Информационно-сервисный комплекс «FishInformation&Services» - www. Fisch.com. 

6. Электронный ресурс «HR-менеджмент». Форма доступа: http://www.hrm.ruЭлектронный 

ресурс «Полка букиниста». Форма доступа: http://polbu.ru/personnel_management 

7. Электронный ресурс «Экономика и управление предприятием». Форма доступа 

http://eup.m/Catalog/15-16.asp 

8. Информационно-производственный комплекс «Интервод». Форма доступа: 

www.internevod.com. 

9. Информационно-сервисный комплекс «FischInformation&Services» - www.Fisch.com. 

 

Отечественные журналы 

1. Журнал «Рыбное хозяйство» 

2. Журнал «Рыбоводство и рыбное хозяйство» 

3. Журнал «Рыбная промышленность» 

4. Журнал «Рыба и морепродукты» 

http://revolution.allbest.ru/
http://fictionbook.ru/
http://fictionbook.ru/author/marina_sergeevna_petrova/ohrana_truda_na_proizvodstve_i_v_uchebnom_processe/read_online.html?page=1
http://www.fisch.com/
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5. Сборники статей ежегодных конференций 

 

4.5. Требования к руководителям практики от образовательного учреждения: 

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля 

Производство пищевой продукции из водных биоресурсов; Производство кормовой и техни-

ческой продукции из водных биоресурсов; Приготовление кулинарных изделий из водных 

биоресурсов; Управление работами по производству продукции из водных биоресурсов и 

специальности 35.02.10 «Обработка водных биоресурсов. 

 

4.6. 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. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРЕДДИ-

ПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 Формой отчетности студента по производственной преддипломной практике является пись-

менный отчет о выполнении работ и приложений к отчету, свидетельствующих о закреп-

лении знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании общих и профес-

сиональных компетенций, освоении профессионального модуля. 

 Студент в один из последних дней практики защищает отчет по практике. По резуль-

татам 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. 

 Приложения могут содержать инструкции по технике безопасности при проведении 

производственной преддипломной практике, нормативные документы, регламентирующие 

требования к качеству тары и материалов; эксплуатации технологического оборудования и 

производственных линий. 

 Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распе-

чатан на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297 мм). Цвет шрифта - черный, 

межстрочный интервал - полуторный, гарнитура –Times New Roman, размер шрифта - 12 

кегль. 

 

 Работа над отчетом по производственной практике должна позволить руководите-

лю оценить уровень развития следующих общих компетенций выпускника: 

 понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес (OK 1 ФГОС по специальности «Обработка водных биоресурсов» 

(базовый уровень); 

 организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы вы-

полнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (OK 2 ФГОС по 

специальности «Обработка водных биоресурсов» (базовый уровень); 

 принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответ-

ственность (ОК 3 ФГОС по специальности«Обработка водных биоресурсов» (базовый уро-

вень); 

 осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития 

(ОК4ФГОС по специальности«Обработка водных биоресурсов» (базовый уровень); 

 использовать информационно коммуникационные технологии для совершенствования 

профессиональной деятельности (ОК 5 ФГОС по специальности «Обработка водных биоре-

сурсов» (базовый уровень); 

 работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями (ОК 6 ФГОС по специальности «Обработка водных биоресурсов» (базовый 

уровень); 

 брать на себя ответственность за работу членов команды, за результат выполнения 

заданий (ОК 7 ФГОС по специальности «Обработка водных биоресурсов» (базовый уро-

вень); 

 самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, зани-

маться самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (ОК 8 ФГОС по 

специальности «Обработка водных биоресурсов» (базовый уровень); 
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 ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятель-

ности  (ОК 9 ФГОС по специальности «Обработка водных биоресурсов» (базовый уровень). 

а также профессиональных компетенций: 

ПК 1.1 Планировать и организовывать технологический процесс производства различных 

видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 1.2 Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производ-

ства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 1.3 Контролировать выполнение технологических операций по производству различных 

видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 1.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения 

ПК 1.6 Подготавливать водные биоресурсы к обработке различными способами в зависимо-

сти от их вида, характеристики и других факторов. 

ПК 2.1. Планировать и организовывать технологический процесс производства кормовой и 

технической продукции из водных биоресурсов.  

ПК 2.2 Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производ-

ства кормовой и технической  продукции из водных биоресурсов. 

ПК 2.3. Контролировать выполнение технологических операций по производству кормовой и 

технической продукции из водных биоресурсов.  

ПК 2.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения. 

ПК 3.1 Планировать и организовывать процесс производства различных видов кулинарных 

изделий из водных биоресурсов 

ПК 3.2 Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства 

кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

ПК 3.3 Контролировать выполнение технологических операций по производству кулинарных 

изделий из водных биоресурсов. 

ПК 3.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения 

ПК 4.1 Участвовать в планировании основных показателей производства продукции из вод-

ных биоресурсов. 

ПК 5.1 Планировать и организовывать технологический процесс производства различных 

видов кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

ПК 5.2 Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства 

кулинарных изделий из водных биоресурсов 

ПК 5.3 Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения. 

ПК 6.1 Выбирать основное технологическое оборудование, рассчитывать мощность пред-

приятия и компоновать линию с соблюдением поточности производства. 

ПК 6.2 Вести поиск необходимой информации для разработки, внедрения и функционирова-

ния системы качества и безопасности пищевых продуктов, основанной на принципах 

ХАССП. 

ПК 6.3 Ориентироваться в вопросах разработки, внедрения и эффективного использования 

системы собственного контроля, основанной на принципах ХАССП. 
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Результаты 

(освоенные общие и 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

ПК 1.1 Планировать и 

организовывать техно-

логический процесс 

производства различ-

ных видов пищевой 

продукции из водных 

биоресурсов. 

-обоснованность и точность 

решения производственных 

ситуаций при производстве 

различных видов пищевой 

продукции из водных биоре-

сурсов; 

-верность и точность при со-

ставлении последовательно-

сти технологических процес-

сов при производстве раз-

личных видов пищевой про-

дукции из водных биоресур-

сов; 

-правильность действий при 

проведении технологических 

процессов при производстве 

различных видов пищевой 

продукции из водных биоре-

сурсов. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике.  

 

ПК 1.2 Готовить к рабо-

те и эксплуатировать 

технологическое обору-

дование для производ-

ства различных видов 

пищевой продукции из 

водных биоресурсов. 

  

ПК.1.3 Контролировать 

выполнение технологи-

ческих операций по 

производству различ-

ных видов пищевой 

продукции из водных 

биоресурсов. 

-обоснованность последова-

тельности технологических 

операций производства раз-

личных видов пищевой про-

дукции из водных биоресур-

сов; 

-правильность выбора схемы 

контроля производства раз-

личных видов пищевой про-

дукции; обоснование точек, 

методов и средств контроля. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике.  

 

ПК 1.5 Анализировать 

причины брака и 

предотвращать воз-

можность его возник-

новения 

 

-правильность выбора крити-

ческих точек в процессе про-

изводства, приводящих к 

снижению качества готовой 

продукции; 

-верность и точность опреде-

ления пороков (дефектов) 

рыбной продукции и обосно-

вание профилактических мер 

Зачет по производственной 

преддипломной практике.  
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по их предупреждению; 

ПК 1.6 Подготавливать 

водные биоресурсы к 

обработке различными 

способами в зависимо-

сти от их вида, характе-

ристики и других факто-

ров. 

 

  

ПК 2.1. Планировать и 

организовывать техно-

логический процесс 

производства кормовой 

и технической продук-

ции из водных биоре-

сурсов. 

-обоснованность и точность 

решения производственных 

ситуаций при производстве 

кормовой и технической про-

дукции из водных биоресур-

сов; 

-верность и точность при со-

ставлении последовательно-

сти технологических процес-

сов при производстве кормо-

вой и технической продукции 

из водных биоресурсов; 

-правильность действий при 

проведении технологических 

процессов при производстве 

кормовой и технической про-

дукции из водных биоресур-

сов 

Зачет по производственной 

преддипломной практике.  

 

ПК 2.2 Готовить к рабо-

те и эксплуатировать 

технологическое обору-

дование для производ-

ства кормовой и техни-

ческой  продукции из 

водных биоресурсов. 

 

  

ПК 2.3. Контролиро-

вать выполнение тех-

нологических операций 

по производству кор-

мовой и технической 

продукции из водных 

биоресурсов.  

-обоснованность последова-

тельности технологических 

операций производства раз-

личных видов кормовой и 

технической продукции из 

водных биоресурсов; 

-правильность выбора схемы 

контроля производства раз-

личных видов кормовой и 

технической продукции; 

обоснование точек, методов и 

средств контроля. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, 

рациональная организация 

труда и рабочего места, ра-

циональное использование 

оборудования, соблюдение 

правил техники безопасно-

сти, степень самостоятельно-

сти при выполнении заданий. 

Мониторинг роста творче-

ской самостоятельности и 

навыков получения новых 

знаний.  

Накопительная сумма ре-

зультатов выполнения прак-
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тических заданий. 

ПК. 2.5 Анализировать 

причины брака и 

предотвращать воз-

можность его возник-

новения 

 

- правильность выбора кри-

тических точек в процессе 

производства, приводящих к 

снижению качества готовой 

продукции; 

- верность и точность опре-

деления пороков кормовой и 

технической продукции и 

обоснование профилактиче-

ских мер по их предупрежде-

нию. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы 

рациональная организация 

труда, степень самостоятель-

ности при выполнении зада-

ний. 

Мониторинг роста творче-

ской самостоятельности и 

навыков получения новых 

знаний.  

Накопительная сумма ре-

зультатов выполнения прак-

тических заданий. 

 

ПК 3.1 Планировать и 

организовывать приго-

товление кулинарных 

изделий из водных 

биоресурсов. 

 

-правильность подготовки 

рыбы, икры и морепродуктов 

к кулинарной обработке. 

значение соблюдения; 

-термического режима в про-

изводстве кулинарных изде-

лий из рыбы и нерыбного 

сырья; 

-обоснованность основных 

технологий приготовления 

кулинарных изделий из ры-

бы, икры и морепродуктов; 

 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, 

рациональная организация 

труда и рабочего места, ра-

циональное использование 

оборудования, соблюдение 

правил техники безопасно-

сти, степень самостоятельно-

сти при выполнении заданий. 

Мониторинг роста творче-

ской самостоятельности и 

навыков получения новых 

знаний.  

ПК 3.2 Готовить к рабо-

те и эксплуатировать 

технологическое обору-

дование производства 

кулинарных изделий из 

водных биоресурсов. 

 

обоснованность постановки 

цели, выбора и применения 

методов и способов решения 

профессиональных задач; 

самооценка действий с уче-

том заданных требований при 

решении профессиональных 

задач; 

разработка технологических 

процессов производства ку-

линарных изделий в соответ-

ствии с требованиями ГОСТа 

или ТУ; 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, 

рациональная организация 

труда и рабочего места, ра-

циональное использование 

оборудования, соблюдение 

правил техники безопасно-

сти, степень самостоятельно-

сти при выполнении заданий. 

ПК 3.3 Контролировать 

выполнение технологи-

ческих операций по про-

изводству кулинарных 

изделий из водных био-

ресурсов. 
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ПК 3.5 Анализировать 

причины брака и 

предотвращать возмож-

ность его возникновения 

 

  

ПК 4.1. Участвовать в 

планировании основных 

показателей производства 

продукции из водных 

биоресурсов. 

- обоснованность расчетов 

производительности труда; 

- правильность составле-

ния сметы затрат; 

- обоснованность выбора спо-

соба расчета экономического 

эффекта и эффективности; 

- правильность составления 

плана работы (индивидуально-

го, цеха, бизнес- план). 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы ра-

циональная организация труда, 

степень самостоятельности при 

выполнении заданий. 

Мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

Накопительная сумма резуль-

татов выполнения практиче-

ских заданий 

ПК 4. 2. Планировать вы-

полнение работ ис-

полнителями. 

- обоснованность выбора тех-

нологического оборудования и 

способа расстановки его внут-

ри цеха; 

- верность расчета численно-

сти персонала; 

- правильность выбора и рас-

чета норм труда; 

- обоснованность выбора 

мотивации работников; 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы ра-

циональная организация труда, 

степень самостоятельности при 

выполнении заданий. 

Мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

Накопительная сумма резуль-

татов выполнения практиче-

ских заданий 

ПК 4. 3. Организовывать 

работу трудового кол-

лектива 

Участвовать в управлении пер-

вичным трудовым коллективом 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы ра-

циональная организация труда, 

степень самостоятельности при 

выполнении заданий. 

Мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

Накопительная сумма резуль-

татов выполнения практиче-

ских заданий 

ПК 4.4. Контролировать 

ход и оценивать ре-

зультаты выполнения ра-

бот исполнителями 

Проводить инструктажа, выби-

рать и обосновывать способы 

контроля исполнителей на всех 

стадиях работы. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы ра-

циональная организация труда, 

степень самостоятельности при 

выполнении заданий. 

Мониторинг роста творческой 
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самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

Накопительная сумма резуль-

татов выполнения практиче-

ских заданий 

ПК 4.5. Вести утвер-

жденную учетно-

отчетную документацию 

- безошибочность составле-

ния графика документооборо-

та; 

- безошибочность составле-

ния форм отчетности; 

- верность и точность запол-

нения бухгалтерского баланса 

и оборотно- сальдовых ведо-

мостей. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы ра-

циональная организация труда, 

степень самостоятельности при 

выполнении заданий. 

Мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

Накопительная сумма резуль-

татов выполнения практиче-

ских заданий 

ПК 5.1 Планировать и ор-

ганизовывать технологи-

ческий процесс произ-

водства различных видов 

кулинарных изделий из 

водных биоресурсов. 

правильность подготовки ры-

бы, икры и морепродуктов к 

кулинарной обработке. 

значение соблюдения; 

-термического режима в про-

изводстве кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного сырья; 

-обоснованность основных 

технологий приготовления ку-

линарных изделий из рыбы, 

икры и морепродуктов; 

 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, ра-

циональная организация труда 

и рабочего места, рациональ-

ное использование оборудова-

ния, соблюдение правил тех-

ники безопасности, степень 

самостоятельности при выпол-

нении заданий. 

Мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения новых знаний.  

ПК 5.2 Готовить к работе 

и эксплуатировать техно-

логическое оборудование 

производства кулинарных 

изделий из водных био-

ресурсов 

  

ПК 5.3 Анализировать 

причины брака и предот-

вращать возможность его 

возникновения 

  

ПК 6.1 Выбирать основное 

технологическое оборудо-

вание, рассчитывать мощ-

ность предприятия и ком-

поновать линию с соблю-

дением поточности произ-

водства. 

 

- обоснованность выбора тех-

нологического оборудования и 

способа расстановки его внут-

ри цеха. 

 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, ра-

циональная организация труда 

и рабочего места, рациональ-

ное использование оборудова-

ния, соблюдение правил тех-

ники безопасности, степень 

самостоятельности при выпол-
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нении заданий. 

ПК 6.4 Вести поиск необ-

ходимой информации для 

разработки, внедрения и 

функционирования си-

стемы качества и без-

опасности пищевых про-

дуктов, основанной на 

принципах ХАССП. 

- верность и точность выбора 

необходимой информации и 

нормативного документа для 

составления документов си-

стемы; 

- правильность составления 

документов подготовительного 

этапа для заданного рыбообра-

батывающего предприятия; 

- правильность составления 

документов на продукцию и 

производство 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, ра-

циональная организация труда 

и рабочего места, рациональ-

ное использование оборудова-

ния, соблюдение правил тех-

ники безопасности, степень 

самостоятельности при выпол-

нении заданий. 

ПК 6.5 Ориентироваться 

в вопросах разработки, 

внедрения и эффективно-

го использования систе-

мы собственного кон-

троля, основанной на 

принципах ХАССП. 

- обоснованность анализа рис-

ков, выбора учитываемых 

опасных факторов и выявления 

ККТ (критических контроль-

ных точек); 

- правильность составления ра-

бочих листов ХАССП; 

- правильность составления са-

нитарных программ; 

- правильность и обоснован-

ность выполнения требований 

нормативных документов при 

проектировании предприятия; 

- правильность функциониро-

вания системы ХАССП на 

предприятии. 

Зачет по производственной 

преддипломной практике 

Практическая проверка: пра-

вильность приемов работы, ра-

циональная организация труда 

и рабочего места, рациональ-

ное использование оборудова-

ния, соблюдение правил тех-

ники безопасности, степень 

самостоятельности при выпол-

нении заданий. 
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Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы контроля 

и оценки 

1 2 3 

OK1. Понимать сущ-

ность и социальную зна-

чимость своей будущей 

профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

Проявлять устойчивый интерес 

к будущей профессии. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

ОК 2. Организовывать 

собственную деятель-

ность, выбирать типовые 

методы и способы вы-

полнения профессио-

нальных задач, оцени-

вать их эффективность и 

качество. 

Мотивированная, обоснован-

ность выбора и применения ме-

тодов и способов решения про-

фессиональных задач при пла-

нировании и организации тех-

нологического процесса произ-

водства различных видов пи-

щевой, кормовой и технической 

продукции из водных биоре-

сурсов; своевременность, пра-

вильность и полнота выполне-

ния профессиональных задач. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

OK 3. Принимать реше-

ния в стандартных и не-

стандартных ситуациях 

нести за них ответствен-

ность. 

Аргументированность, свое-

временность и способность 

принимать решения в стандарт-

ных и нестандартных ситуациях 

и нести за них ответственность 

при выполнении профессио-

нальных операций; своевре-

менность, правильность оценки 

их эффективности и качества. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

ОК 4. Осуществлять по-

иск и использование ин-

формации, необходимой 

для эффективного вы-

полнения профессио-

нальных задач, профес-

сионального и личност-

ного развития. 

Результативность поиска и ис-

пользования необходимой ин-

формации для качественного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и 

личностного развития; широта 

использования различных ис-

точников информации, включая 

электронные. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот на практике по произ-

водственной преддипломной 

практике 

ОК 5. Использовать ин-

формационно - комму-

никационные техноло-

гии для совершенство-

вания в профессиональ-

ной деятельности 

Выполнение профессиональных 

задач с использованием инфор-

мационно- коммуникационных 

технологий в профессиональ-

ной деятельности. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 
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ОК 6.Работать в коллек-

тиве и в команде, обес-

печивать её сплочение, 

эффективно общаться с 

коллегами, руковод-

ством, потребителями. 

Коммуникабельность при взаи-

модействии с обучающимися, 

преподавателями и руководите-

лями практики в процессе обу-

чения. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

ОК 7. Брать на себя от-

ветственность за работу 

членов команды (подчи-

нённых) за результат 

выполнения задания. 

Готовность брать на себя ответ-

ственность за результат выпол-

нения заданий; способность к 

самоанализу и коррекции ре-

зультатов собственной работы. 

Ясность и аргументированность 

ответственности за результат 

выполнения профессиональных 

заданий. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

ОК 8. Самостоятельно 

определять задачи про-

фессионального и лич-

ностного развития, за-

ниматься самообразова-

нием, осознанно плани-

ровать повышение ква-

лификации 

Способность планировать и ор-

ганизовывать задачи професси-

онального и личностного раз-

вития; заниматься самообразо-

ванием и осознанно планиро-

вать повышение квалификации. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 

ОК 9. Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в професси-

ональной деятельности. 

Проявление интереса к иннова-

циям в области управления 

производства в условиях частой 

смены технологий. 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освое-

ния образовательной про-

граммы при выполнении ра-

бот по производственной 

преддипломной практике 
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