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1 Цели и задачи освоения практики 

Целью производственной (преддипломной) практики (далее – 

преддипломной практики) является углубление практического опыта 

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверка 

его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также подготовка 

к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломной 

работы/проекта) в организациях различных организационно – правовых 

форм.  

Основными задачами преддипломной практики являются: 

­ закрепление и углубление у обучающихся теоретических знаний, 

умений и навыков, полученных при обучении; 

­ закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, 

закрепление практических навыков и умений, полученных при изучении 

дисциплин и профессиональных модулей, определяющих специфику 

специальности; 

­ содействие формированию профессионально-значимых качеств 

личности, общих и профессиональных компетенций, обусловливающих 

устойчивый интерес, активное и творческое отношение к работе специалиста; 

­ овладение обучающимися профессиональной деятельностью, 

развитие профессионального мышления; 

­ формирование у обучающихся комплексного представления о 

специфике работы техника-технолога; 

­ изучение системы работы базы практики, специфики 

менеджмента (особенностей организационных и функциональных 

процессов), совершенствование качества профессиональных умений и 

навыков до уровня, позволяющего самостоятельно решать практические 

задачи, связанные с профессиональной деятельностью; 

­ обучение навыкам решения практических задач при подготовке 

ВКР; 

­ проверка профессиональной готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности выпускника; 

­ сбор материалов к государственной итоговой аттестации. 

 

2 Место практики в структуре ППССЗ  

Преддипломная практика представляет собой вид занятий, 

непосредственно ориентированных на профессионально-практическую 

подготовку обучающихся. 

Преддипломная практика реализуется в форме практической 

подготовки. 

Программа преддипломной практики является частью ППССЗ по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья  в части формирования следующих видов деятельности: 

- ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

- организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 



5 

 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях; 

- лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

-  обеспечение деятельности структурного подразделения; 

- выполнение работ по профессии рабочих (пекарь). 

Преддипломная практика завершает систему взаимосвязей 

теоретического обучения с практической деятельностью, способствует 

формированию общих и профессиональных компетенций, приобретению 

практического опыта в рамках профессиональных модулей.  

 

3 Компетенции обучающегося, формируемые в результате 

прохождения практики 

В результате прохождения практики обучающийся должен освоить вид 

деятельности и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции:  

Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
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Профессиональные компетенции 

Ведение технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях: 

ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с эксплуатационной документацией. 

ПК 1.2. Выполнять технологические операции по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях: 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья: 

 ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

ПК 3.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья. 

          Обеспечение деятельности структурного подразделения: 

ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива. 

ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

Выполнение работ по профессии рабочих (пекарь): 

ПК 5.1 Выполнять работы по изготовлению хлебобулочных изделий. 

 

С целью овладения видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля ПМ. 01 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях должен:  

иметь практический опыт: 

- проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся 
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материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, ведения 

документации по обслуживанию технологического оборудования; 

-        приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей 

входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, 

регулирования параметров и режимов технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных 

изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, 

упаковки и маркировки готовой продукции, проведения технических 

наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением результатов 

в журналы ведения технологических процессов производства; 

 уметь:  
- визуально оценивать исправность, использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических 

деталей и узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по 

обслуживанию технологического оборудования; 

- рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать 

оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания 

дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства 

хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства 

различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, 

штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, 

упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную 

программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий; 

знать:  
- назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, 

методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок 

проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по 

процессу подготовки к работе и обслуживания технологического 

оборудования 

- нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, порядок 

приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования, методы определения 

кислотности дрожжей, подъемной силы, контроля производства жидких и 

прессованных дрожжей, способы изменения температуры дрожжей, 

активации прессованных и сушеных дрожжей, приготовления опары и 

закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические свойства 

различных видов теста, производственный цикл приготовления жидких 
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дрожжей, рецептуры приготовления мучных полуфабрикатов, методы 

регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур, методы 

определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении, устройство 

и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки 

различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов при неправильной 

разделке и укладки на листы и способы их исправления, методы определения 

готовности полуфабрикатов к выпечке, режимы выпечки различных видов 

хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских изделий, условия 

выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей, ассортимент 

и особенности выпечки изделий из замороженного теста, методы расчета 

упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продукции, 

определения готовности изделий при выпечке, классификация и ассортимент 

макаронных изделий, требования нормативно-технической документации, 

предъявляемые к качеству макаронных изделий, стадии технологического 

процесса производства макаронных изделий и методы контроля на каждой 

стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического 

процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, 

потери и расход основного и вспомогательного сырья, режимы хранения 

макаронных изделий, правила упаковки и маркировки готовой продукции, 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения 

документации при производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

 

 

С целью овладения видом деятельности и соответствующими профес­

сиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессиональ­

ного модуля ПМ 02 Организационно-технологическое обеспечение производ­

ства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автома­

тизированных технологических линиях должен:  

 

иметь практический опыт: 

           - расчета сменных показателей производства продуктов питания из рас­

тительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка про­

дукции и услуг, разработки производственных заданий для операторов и аппа­

ратчиков технологических процессов, инструктирования операторов и аппа­

ратчиков по выполнению производственных заданий, организация выполне­

ния технологических операций в соответствии с технологическими инструк­

циями, организации работ по устранению неисправностей в работе технологи­

ческого оборудования, эксплуатации и обслуживанию технологического обо­

рудования, проведению лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, ведения учетно-отчетной доку­

ментации производства продуктов питания из растительного сырья; 

- обеспечения смены сырьем и расходными материалами для 

выполнения технологических операций, определения технологических 

параметров, подлежащих контролю и регулированию, обеспечения 

технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий, 

мучных и сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, 
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оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

и нормативов выхода готовой продукции, обеспечения безопасной 

эксплуатации и обслуживания оборудования, используемого для реализации 

технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий; 

уметь:  

- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья, рассчитывать 

плановые показатели выполнения технологических операций, определять 

потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего 

объема работ по каждой технологической операции на основе 

технологических карт, рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, 

причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в 

области производства продуктов питания из растительного сырья, 

инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, контролировать выполнение производственных 

заданий на всех стадиях технологического процесса, организовывать работу 

по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, пользоваться методами контроля 

качества выполнения технологических операций, осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания 

из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях; 

- вести основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, рассчитывать 

производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, контролировать качество сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий по всем этапам производства, проводить 

лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов 

и продуктов питания, осуществлять технологические регулировки 

оборудования, используемого для реализации технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 

подбирать оборудование и системы автоматизации, производить настройку и 

сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из 

растительного сырья; 

знать:  

         - технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка 

продукции и услуг, технологии бизнес-планирования производственной, 

финансовой и инвестиционной деятельности, методы расчета экономической 

эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного 

сырья, технологии производства и организации производственных и 

технологических процессов, требования к качеству выполнения 

технологических операций, методы технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания из 

растительного сырья, методы планирования, контроля и оценки качества 
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выполнения технологических операций, виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала, правила 

первичного документооборота, учета и отчетности, требования охраны труда, 

санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья; 

           -  виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, причины, методы 

выявления и способы устранения брака в процессе производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, методы 

технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов 

и готовых изделий из растительного сырья, способы технологических 

регулировок оборудования, используемого для реализации технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, принципы измерения, регулирования, контроля параметров и 

автоматического управления параметрами технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, 

порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, требования охраны 

труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании 

и эксплуатации технологического оборудования на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

С целью овладения видом деятельности и соответствующими профес­

сиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессиональ­

ного модуля ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов пи­

тания из растительного сырья  должен:  

 

иметь практический опыт: 

- подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лаборатор­

ного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для ис­

следования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка 

расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, рас­

творов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, технического 

обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследова­

ния состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления без­

опасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, 

ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной инвен­

таризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом 

реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной 

защиты; 
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- отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и 

пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, 

органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования 

результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной 

документации; 

уметь:  

- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудова­

нием, химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию хи­

мической посуды, готовить реактивы и растворы заданной концентрации, пи­

тательные среды заданного состава, отбирать средства измерения, приборы, 

лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходи­

мые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, настраивать лабораторное оборудование и 

производить калибровку мерной посуды, соблюдать требования охраны труда 

при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием, под­

готавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное обо­

рудование для проведения лабораторного исследования, составлять заявки на 

лабораторную посуду, реактивы и материалы, вести и составлять необходи­

мую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных 

материалов; 

- осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в пищевой организации, готовить индикаторные 

среды, проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами, 

подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование, 

представлять данные проведенных лабораторных исследований, 

анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие 

растворы на соответствие требованиям нормативно-технической 

документации, подготавливать посевной материал для лабораторных 

исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных 

исследований, утилизировать микробиологические отходы лабораторных 

исследований, проводить спектральные, полярографические и пробирные 

анализы, осуществлять химический и физико-химический анализ, 

производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, производить статистическую оценку основных метрологических 

характеристик и получаемых результатов, применять в процессе 

лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты, 

вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья; 

знать:  
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- требования к рабочему месту по проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным оборудованием, правила хранения химических 

реактивов, проб в соответствии со стандартами, способы мытья и дезинфекции 

химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного 

оборудования, способы приготовления растворов и методы их расчетов, 

способы определения концентрации растворов, правила подготовки проб для 

проведения лабораторных исследований, методы проведения испытаний 

образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, требования 

охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, 

пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

документооборот при проведении лабораторных исследований, способы 

приготовления калибровочных растворов, назначение и классификация 

химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы 

мытья химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного 

оборудования, правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок, 

свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила 

обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов 

различных концентраций, назначение, виды, способы и техника выполнения 

пробоотбора, технологический процесс приготовления питательных сред, 

методика проведения полярографических, спектральных и пробирных 

анализов, назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, 

требования к химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая 

документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного 

и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими 

методами, методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа, 

требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом 

обслуживании. 

 

С целью овладения видом деятельности и соответствующими профес­

сиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессиональ­

ного модуля ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделении 

должен:  

 

иметь практический опыт: 



13 

 

- планирования основных показателей производственного процесса; 

оценка эффективности производственного процесса; принятие 

управленческих решений по организации производственного процесса,  

 - планирования работ структурного подразделения; оценка 

эффективности деятельности структурного подразделения; принятие 

управленческих решений по организации выполнения работ исполнителями, 

- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; расчета потребности производства в сырье, материалах 

и таре; инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; обеспечения 

безопасных условий труда на производстве; разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции; участия в планировании основных 

показателей производства, 

- группировки и анализа информации; расчета показателей 

производительности труда; расчета экономического эффекта от внедрения 

мероприятий научной организации труда; расчета суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей использования производственных 

мощностей, основных и оборотных средств, 

- ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверка 

товарного оформления и хранения продукции; оформление документов на 

отпущенную продукцию; составление отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и тары; учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 

уметь:  

- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения,  

- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными 

инструкциями; оформлять и проверять планы работ по установленной форме, 

- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов питания из растительного сырья; рассчитывать 

потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия труда на 

производстве, 

- использовать различные методы контроля работы трудового 

коллектива; осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по 

результатам сопоставления результатов работы стандартам деятельности; 

принимать управленческие решения по повышению результативности работы 

трудового коллектива, 

- оформлять учетно-отчетную документацию; проверять операции по 

товарному оформлению и хранению продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущенную продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; вести учет брака и анализ причин 
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образования дефектов продукции; определять потребности в рабочей силе; 

вести учет рабочего времени; 

знать:  
- принципы и формы организации производственного процесса; 

методики расчета выхода готовой продукции; структура издержек 

производства и пути снижения затрат; методики расчета экономических 

показателей, 

- принципы планирования работ исполнителям; основные приемы 

организации работ исполнителей; способы и показатели оценки качества 

работ, выполняемых исполнителями, 

- принципы планирования работы трудового коллектива; основные 

приемы организации работы трудового коллектива; правила и принципы 

разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени, 

- способы и показатели оценки результатов работы трудового 

коллектива, 

- учет и отчетность в производстве продуктов питания из растительного 

сырья; основы производственного учета; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

 

С целью овладения видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля ПМ.05 Выполнение работ по профессии рабочих 

(пекарь) должен:  

иметь практический опыт: 

-  составления рецептуры хлебобулочных изделий. 

- подбора  и подготовки сырья и исходные материалы для изготовления 

хлебобулочных изделий. 

- формировки  хлебобулочных изделий. 

- выпечки хлебобулочных изделий. 

 

4 Структура и содержание практики 

 

4.1 Объем производственной практики 

 

 Всего часов Курс 

1, 2, 3 
Общая трудоемкость 4 недели (144 ч.) 4 курс 

 

Вид промежуточного      

контроля 

Дифференцированный зачёт: 

8 семестр 

 

 

5 Место проведения практики 
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Преддипломная практика по специальности 19.02.11 Технология про­

дуктов питания из растительного сырья проводится в условиях, максимально 

приближенных к будущей профессиональной деятельности, опираясь на зна­

ния обучающегося по ранее изученным общепрофессиональным дисциплинам 

и профессиональным модулям.  

Преддипломная практика проводится в организациях на основе 

договоров, заключаемых между Университетом и организациями. 

В период прохождения практики обучающиеся могут зачисляться на 

вакантные должности, работа на которых соответствует требованиям 

программы преддипломной практики. 

С разрешения деканата место практики обучающимся может быть 

выбрано самостоятельно при условии соответствия базы практики 

требованиям. В этом случае обучающийся предоставляет в деканат 

гарантийное письмо организации о согласии принять его на практику не 

позднее чем за 3 месяца до начала практики согласно учебному плану.  

Обучающиеся по программам СПО, совмещающие обучение с трудовой 

деятельностью, вправе проходить практику в организациях по месту трудовой 

деятельности.  

Для руководства практикой, проводимой в организации, назначаются 

руководитель (руководители) практики из числа лиц, относящихся к 

профессорско-преподавательскому составу Университета, и руководитель 

практики из числа работников профильной организации. Общее руководство 

обучающимися по программам СПО на базе практики приказом руководителя 

возлагается, как правило, на одного из заместителей, а непосредственное 

руководство – на высококвалифицированных специалистов структурных 

подразделений.  

Каждому обучающемуся по программам СПО, направляемому на 

практику, выдается индивидуальное задание (Приложение Б), которое 

разрабатывается руководителем практики от Университета. Содержание 

индивидуального задания должно учитывать конкретные условия и 

возможности организации, отвечать потребностям производства и 

одновременно соответствовать целям и задачам учебного процесса и 

соответствовать теме дипломной работы/проекта. 

 

 

6 Формы отчета о прохождении практики 

После окончания практики обучающийся предоставляет комиссии по 

защите отчётов следующие документы: 

- дневник прохождения производственной практики, подписанный 

руководителем практики от предприятия и заверенный печатью; 

- отчёт о производственной практике, подписанный руководителем или 

главным технологом (технологом) предприятия и заверенный печатью; 

- аттестационный лист (Приложение Г) с указанием оценки работы 

обучающегося-практиканта, подписанный руководителем практики от 

предприятия и заверенный печатью. 
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Правила ведения и оформления дневника 

 

Во время прохождения производственной практики обучающийся 

последовательно выполняет наблюдения, анализы и учёты согласно 

программе практики, а также даёт оценку качеству и срокам проведения работ, 

а результаты заносит в дневник. 

Дневник следует заполнять ежедневно по окончании рабочего дня. В 

дневнике отражаются все работы, в которых обучающийся принимал участие. 

При описании выполненных работ указывают цель и характеристику работы, 

способы и методы её выполнения, приводятся результаты и даётся их оценка.  

Необходимо помнить, что дневник является основным документом, 

характеризующим работу обучающегося и его участие в проведении работ. 

Записи в дневнике должны быть чёткими и аккуратными. В конце практики 

дневник проверяет преподаватель, ответственный за практику, делает устные 

и письменные замечания по ведению дневника и ставит свою подпись. 

 

Общие требования, структура отчета и правила его оформления 

Общие требования к отчету (Приложение Д): 

чёткость и логическая последовательность изложения материала; 

убедительность аргументации; 

краткость и точность формулировок, исключающих возможность 

неоднозначного толкования; 

конкретность изложения результатов работы; 

обоснованность рекомендаций и предложений. 

Отчёт составляется на основании фактического материала, собранного в 

период прохождения практики. 

Отчет должен соответствовать предъявляемым требованиям. 

 Текстовая часть отчёта располагается на одной стороне 

стандартного листа бумаги формата А4 (210x297) с соблюдением следующих 

размеров полей: 

левое – 30 мм; 

правое – 10 мм;  

   -верхнее и нижнее по 20 мм. 

Интервал 1,5.  Отчёт представляется в машинописном виде. 

Текст делят на предусмотренные методическими указаниями разделы. В 

начале отчёта помещают содержание (оглавление), представляющее 

последовательное перечисление заголовков разделов и подразделов, списка 

использованных источников с указанием номера страницы, на которых они 

начинаются.  

Общий объем отчёта не должен превышать 45-50 страниц 

компьютерного текста. 

После проверки отчёта руководителем он поступает на защиту. 

Отчёт принимается комиссией, утверждённой на заседании 

выпускающей кафедры. 

При оценке итогов работы обучающихся на практике учитывается 

производственная характеристика (отзыв), качество доклада, 
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оформление и 

содержание отчёта, ответы на вопросы, деятельность обучающихся в 

период 

практики. Оценка проставляется в зачётную книжку за подписью 

председателя 

комиссии. 

Заголовок каждого раздела пишется прописными буквами. В конце 

заголовка точка не ставится и слова в названиях разделов не переносятся. При 

наличии двух предложений в заголовке, они разделяются точкой. 

Каждый раздел начинается с новой страницы. Каждый раздел отчёта 

должен иметь порядковый номер, обозначенный арабской цифрой с точкой. 

Нумерация пунктов раздела состоит ИЗ номера раздела и пункта раздела, 

разделённых точкой, например: 1.1.  1.2, и т.д. Если в тексте имеются 

подразделы, то их пункты нумеруют в пределах каждого подраздела, и номер 

будет иметь три цифры, например: 3.1.1, 3.1.2. и т.д. 

Заголовок каждого подраздела и пункта располагают с красной строки 

(т.е. начиная с 6-го знака), первая буква прописная, остальные строчные. 

Подпункты в тексте обозначают строчными буквами русского алфавита 

со скобкой, например: а), б) и т.д. Текст подпункта должен начинаться со 

строчной буквы, а в конце ставятся точка с запятой. Последний подпункт 

оканчивается точкой. 

Текст излагается кратко и чётко и пишется в соответствии со 

стандартами и техническими условиями, принятыми в научно-технической 

литературе, т.е. от третьего лица, употребляя глаголы неопределённой формы. 

Сокращение слов в тексте и подписях под иллюстрациями, как правило, 

не допускаются. Разрешено применять сокращения, предусмотренные 

государственным стандартом. 

Формулы, коэффициенты, нормативные величины сопровождаются 

ссылкой на используемый источник, порядковый номер, которого из списка 

использованных источников указывают в квадратных скобках, например: 

«...влажность пшеницы составила 17 % », 

Иллюстрации (схемы, чертежи, фотографии и пр.) размещают сразу 

после ссылки на них в тексте или в приложениях и, именуют их рисунками. 

Все иллюстрации нумеруют арабскими цифрами в пределах всего отчёта или 

раздела. Под рисунками даётся содержательная подпись. 

Номер рисунка в тексте указывают так: рисунок 5.   Повторные  ссылки   

на  рисунки   в  тексте  дают следующим образом: (см. рис. I или (см. рис. 1.2)). 

Таблицы помещают сразу же после первого упоминания о них в тексте. 

При большом   количестве таблиц они   помещаются   в приложении. Над 

таблицей слева - направо, помещают тематический заголовок таблицы, 

например:  

Таблица 1. Объем производства продукции, или 

Таблица  1.2.  Количество готовой продукции (вторая-таблица первого 

раздела). 

Заголовки граф и колонок внутри таблицы начинают с прописных букв. 

Если подзаголовки граф составляют одно предложение с заголовками, их 
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пишут со строчных букв, при самостоятельном же значении – с прописной 

буквы. 

Цифры в графах таблицы должны иметь одинаковое число десятичных 

знаков, и их располагают так, чтобы чисел по всем графам было точно один 

под другим. Дробные числа приводят только в виде десятичных дробей, за 

исключением размеров в дюймах, например: ½; ¾  и т.д. 

В формулах условные обозначения (символы) величин следует 

применять в соответствии с установленными стандартами. Расшифровку 

каждого символа и его числовое значение приводят с новой строки 

непосредственно под формулой, в той же последовательности, в которой они 

даны в формуле. Первую строку расшифровки начинают со слов «где», 

двоеточие после него не ставят. 

Формулы нумеруют арабскими цифрами в пределах всего отчёта или 

раздела. Номер формулы ставят с правой стороны листа в круглых 

скобках на 

уровне нижней строки формулы, например:   

N =  х 100                                       (1) 

Ссылку в тексте на формулу дают следующим образом: «...в формуле 

(1)».  

Использованные литературные источники, на которые ссыпаются в 

отчёте, приводят в виде списка в конце отчёта. Список нумеруется в 

алфавитном порядке или по мере появления ссылок на источник в тексте 

отчёта. Допускается это делать и по разделам. Описание литературного 

источника должно включать все издательские данные, которые имеются на 

обороте титульного листа источника (монографиях, учебниках) или в его 

конце.  

 

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

 

7.1 Учебно-методическое обеспечение практики 

Перед началом практики обучающийся обязан совместно с руководи­

телем разработать конкретные задания практики и календарный план их про­

хождения.  

В первый день практики в организации (на предприятии) обучающе­

муся необходимо:  

-  познакомиться с коллективом, в котором организовано прохож­

дение практики;  

- изучить правила внутреннего распорядка организации;  

-  изучить технику безопасности и расписаться в соответствующих 

документах.  

 

В дневник практики необходимо ежедневно записывать краткие све­

дения о проделанной работе.  

Во время практики необходимо четко выполнять рекомендации и ука­

зания руководителя практики.  

В процессе прохождения практики обучающийся выполняет задания, 
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соблюдая календарный график.  

После окончания практики обучающийся сдаёт письменный отчёт сво­

ему руководителю. Источником сбора, изучения, обобщения и анализа ин­

формации о предприятии являются:  

- нормативно-правовые документы: устав и другие документы, ре­

гламентирующие деятельность предприятия;  

- нормативно-правовые документы по основным направлениям де­

ятельности предприятия, в том числе законы и другие подзаконные акты;  

- положения о подразделениях, руководящие документы, мето­

дики, стандарты, должностные инструкции, процедуры;  

- схемы организационных структур, оперативные документы, ре­

гламентирующие деятельность подразделения (непосредственного места про­

хождения практики);  

- информация о продукте и технологиях организации (предприя­

тия);  

- личные наблюдения, беседы, опросы и т.п.  

 

7.2 Подведение итогов практики 

Отчетными документами обучающихся о прохождении производ­

ственной практики– дневник (Приложение В) и отчет по практике. 

По окончании производственной практики обучающийся составляет 

письменный отчет и сдает его руководителю по практике от Университета од­

новременно с дневником практики. 

Отчет должен содержать сведения о конкретно выполненной обучаю­

щимся работе в период практики и весь материал, отражающий содержание 

разделов программы практики, календарного плана и индивидуального зада­

ния.  

Промежуточная аттестация по производственной практике осуществ­

ляется комиссией, и оформляется ведомостью промежуточной аттестации. 

Практика завершается дифференцированным зачетом при условии по­

ложительного аттестационного листа по практике руководителей практики от 

организации и Университета об уровне освоения профессиональных компе­

тенций; наличия положительной характеристики организации на обучающе­

гося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; пол­

ноты и своевременности представления дневника практики и отчета о прак­

тике в соответствии с заданием на практику 

 

7.3 Информационное обеспечение практики 

 

Основные печатные издания 

1. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий : учебное 

пособие / Т. К. Апет. - 2-е изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. - 

ISBN 978-985-7253-23-4.  

2. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья расти­

тельного происхождения : учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Го­

реликова, В.М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. 
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3. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных 

изделий: учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижи­

кова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-07614-1 

 

Основные электронные издания 

1. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Ла­

бораторный практикум : учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотни­

кова, А. А. Журавлев, Т. А. Шевякова. — Воронеж : ВГУИТ, 2020. — 159 с. 

— ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-биб­

лиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171029 (дата обраще­

ния: 21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Понома­

рева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 232 с. — ISBN 978-5-507-45580-5. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276446 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим до­

ступа: для авториз. пользователей. 

3. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопас­

ность : учебник / Т. В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. 

Позняковский ; под общ. ред. В. М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 

2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-

012134-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1149631 (дата обращения: 21.11.2022). – 

Режим доступа: по подписке.  

4. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитер­

ских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. 

— 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-

8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си­

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 

21.11.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительные источники  

1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для сред­

него профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. 

А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-12489-7. — Текст: электронный 

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Прак­

тикум : учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИН­

ФРА-М, 2021. — 231 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 

10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-4. - Текст : электронный. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии : учебник / К.А. 

Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и 
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доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. — 384 с. — (Среднее професси­

ональное образование). - ISBN 978-5-8199-0904-1. - Текст : электронный. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки 

качества продовольственных товаров: учебник для среднего профессиональ­

ного образования / М. А. Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИН­

ФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : 

электронный. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : 

учебник / Л.П. Нилова. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 448 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст 

: электронный. 

 



8 Контроль и оценка результатов прохождения практики 

 

Результаты   

(освоенные общие компе-

тенции)  

Основные показатели оценки резуль-

тата  

Формы и ме-

тоды контроля 

и оценки   

ПК 1.1 Осуществлять техни­

ческое обслуживание техно­

логического оборудования 

для производства продуктов 

питания из растительного сы­

рья в соответствии с эксплуа­

тационной документацией  

Навыки: проверки исправности, очистки 

от загрязнений, смазки и санитарной обра­

ботки механических деталей и узлов, за­

мены быстроизнашивающихся материа­

лов и деталей, устранения неисправностей 

в работе, ведения документации по обслу­

живанию технологического оборудования 

Умения: визуально оценивать исправ­

ность, использовать инструмент для 

очистки от загрязнений, смазки и санитар­

ной обработки механических деталей и 

узлов, применять инструмент по наладке, 

настройке, ремонту и регулировке, доку­

ментально оформлять результаты проде­

ланной работы по обслуживанию техно­

логического оборудования 

Знания: назначение, принцип действия и 

устройство, правила эксплуатации, ме­

тоды и способы выявления и устранения 

неисправностей, порядок проведения под­

готовки, пуска и наладки, ремонта, доку­

ментооборот по процессу подготовки к 

работе и обслуживания технологического 

оборудования 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 

 

ПК 1.2 Выполнять технологи­

ческие операции по производ­

ству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с тех­

нологическими инструкци­

ями 

Навыки: приема-сдачи сырья и расход­

ных материалов, мониторинга показате­

лей входного качества и поступающего 

объема сырья и расходных материалов, 

регулирование параметров и режимов 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских мучных изделий, норм рас­

хода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции, упаковка и маркировка гото­

вой продукции, проведение технических 

наблюдений за ходом технологического 

процесса производства хлеба, хлебобу­

лочных, макаронных и кондитерских из­

делий с внесением результатов в жур­

налы ведения технологических процес­

сов производства 

Умения: рассчитывать необходимый 

объем сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических 

операций, эксплуатировать оборудование 

для обеспечения процессов размножения 

и выращивания дрожжей, приготовления, 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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разделки и термической обработки теста, 

отделки поверхности хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий, произ­

водства хлеба, хлебобулочных, бараноч­

ных и сухарных изделий, производства 

различных видов печенья, пряников, ва­

фель, пирожных и тортов без крема, 

штучно-кондитерских мучных изделий, 

производства макаронных изделий, упа­

ковки и маркировки готовой продукции, 

настраивать автоматизированную про­

грамму технологического процесса про­

изводства хлеба, хлебобулочных, мака­

ронных и кондитерских изделий 

Знания: нормативы расходов, сырья, по­

луфабрикатов, расходного материала, по­

рядок и периодичность производствен­

ного контроля качества сырья, полуфаб­

рикатов, расходного материала, готовой 

продукции, порядок приемки, хранения и 

подготовки к использованию сырья, по­

луфабрикатов, расходного материала, 

назначение, принцип действия, устрой­

ство и правила эксплуатации технологи­

ческого оборудования, методы определе­

ния кислотности дрожжей, подъемной 

силы, контроля производства жидких и 

прессованных дрожжей, способы измене­

ния температуры дрожжей, активации 

прессованных и сушеных дрожжей, при­

готовления опары и закваски для различ­

ных видов теста в соответствии с рецеп­

турой, замеса и приготовления ржаного и 

пшеничного теста, структура и физиче­

ские свойства различных видов теста, 

производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей, рецептуры приготовле­

ния мучных полуфабрикатов, методы ре­

гулировки дозирующего оборудования в 

зависимости от рецептур, методы опреде­

ления готовности полуфабрикатов при за­

месе и брожении, устройство и принцип 

работы тесторазделочного оборудования, 

способы разделки различных видов теста, 

причины дефектов полуфабрикатов при 

неправильной разделке и укладки на ли­

сты и способы их исправления, методы 

определения готовности полуфабрикатов 

к выпечке, режимы выпечки различных 

видов хлеба, хлебобулочных, бараноч­

ных и мучных кондитерских изделий, 

условия выпекания сухарных плит и 
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сушки нарезанных ломтей сухарей, ас­

сортимент и особенности выпечки изде­

лий из замороженного теста, методы рас­

чета упека, усушки хлебных изделий, рас­

чета выхода готовой продукции, опреде­

ления готовности изделий при выпечке, 

классификация и ассортимент макарон­

ных изделий, 

требования нормативно-технической до­

кументации, предъявляемые к качеству 

макаронных изделий, стадии технологи­

ческого процесса производства макарон­

ных изделий и методы контроля на каж­

дой стадии, причины брака продукции на 

каждой стадии технологического про­

цесса и меры по их устранению, нормы 

выхода макаронных изделий, потери и 

расход основного и вспомогательного сы­

рья, режимы хранения макаронных изде­

лий, правила упаковки и маркировки го­

товой продукции, документооборот, пра­

вила оформления и периодичность запол­

нения документации при производстве 

хлеба, кондитерских и макаронных изде­

лий 

ПК 2.1 Осуществлять органи­

зационное обеспечение про­

изводства продуктов питания 

из растительного сырья на ав­

томатизированных техноло­

гических линиях  

Навыки: расчета сменных показателей 

производства продуктов питания из рас­

тительного сырья в соответствии с ре­

зультатами анализа состояния рынка про­

дукции и услуг, разработки производ­

ственных заданий для операторов и аппа­

ратчиков технологических процессов, ин­

структирование операторов и аппаратчи­

ков по выполнению производственных 

заданий, организация выполнения техно­

логических операций в соответствии с 

технологическими инструкциями, орга­

низации работ по устранению неисправ­

ностей в работе технологического обору­

дования, эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, прове­

дению лабораторных исследований каче­

ства и безопасности сырья, полуфабрика­

тов и готовой продукции, ведения 

учетно-отчетной документации произ­

водства продуктов питания из раститель­

ного сырья 

Умения: анализировать состояние рынка 

продукции и услуг в области производ­

ства продуктов питания из растительного 

сырья, рассчитывать плановые показа­

тели выполнения технологических опера­

ций, определять потребность в средствах 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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производства и рабочей силе для выпол­

нения общего объема работ по каждой 

технологической операции на основе тех­

нологических карт, рассчитывать эколо­

гический риск и оценивать ущерб, причи­

няемый окружающей среде при выполне­

нии работ и оказании услуг в области 

производства продуктов питания из рас­

тительного сырья, инструктировать опе­

раторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий, контролиро­

вать выполнение производственных зада­

ний на всех стадиях технологического 

процесса, организовывать работу по про­

ведению лабораторных исследований ка­

чества и безопасности сырья, полуфабри­

катов и готовой продукции, пользоваться 

методами контроля качества выполнения 

технологических операций, осуществ­

лять мероприятия по мотивации и стиму­

лированию персонала производства про­

дуктов питания из растительного сырья 

на автоматизированных технологических 

линиях 

Знания: технологии менеджмента и мар­

кетинговых исследований рынка продук­

ции и услуг, технологии бизнес-планиро­

вания производственной, финансовой и 

инвестиционной деятельности, методы 

расчета экономической эффективности 

разработки и внедрения новой продукции 

из растительного сырья, технологии про­

изводства и организации производствен­

ных и технологических процессов, требо­

вания к качеству выполнения технологи­

ческих операций, методы технохимиче­

ского и лабораторного контроля качества 

сырья, полуфабрикатов и продуктов пи­

тания из растительного сырья, методы 

планирования, контроля и оценки каче­

ства выполнения технологических опера­

ций, виды, формы и методы мотивации, 

включая материальное и нематериальное 

стимулирование, персонала, правила пер­

вичного документооборота, учета и от­

четности, требования охраны труда, сани­

тарной и пожарной безопасности при тех­

ническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на авто­

матизированных 

технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сы­

рья 
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ПК 2.2 Осуществлять техно­

логическое обеспечение про­

изводства хлеба, хлебобулоч­

ных, макаронных и кондитер­

ских изделий 

Навыки: обеспечения смены сырьем и 

расходными материалами для выполне­

ния технологических операций, опреде­

ления технологических параметров, под­

лежащих контролю и регулированию, 

обеспечения технологических режимов 

производства хлеба и хлебобулочных из­

делий, мучных и сахаристых кондитер­

ских изделий, макаронных изделий, опе­

ративный контроль качества сырья, полу­

фабрикатов, готовой продукции и норма­

тивов выхода готовой продукции, обеспе­

чения безопасной эксплуатации и обслу­

живания оборудования, используемого 

для реализации технологических опера­

ций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

Умения: вести основные технологиче­

ские процессы производства хлеба, хле­

бобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, рассчитывать производствен­

ные рецептуры хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, 

контролировать качество сырья, полу­

фабрикатов и готовой продукции в про­

цессе производства хлеба, хлебобулоч­

ных, макаронных и кондитерских изде­

лий по всем этапам производства, прово­

дить лабораторные исследования без­

опасности и качества сырья, полуфабри­

катов и продуктов питания, осуществлять 

технологические регулировки оборудова­

ния, используемого для реализации тех­

нологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, подбирать обору­

дование и системы автоматизации, произ­

водить настройку и сборку оборудования 

и систем автоматизации технологических 

процессов производства хлеба, хлебобу­

лочных, макаронных и кондитерских из­

делий из растительного сырья 

Знания: виды и качественные показатели 

сырья, полуфабрикатов и готовой про­

дукции производства хлеба, хлебобулоч­

ных, макаронных и кондитерских изде­

лий, основные технологические про­

цессы производства хлеба, хлебобулоч­

ных, макаронных и кондитерских изде­

лий, причины, методы выявления и спо­

собы устранения брака в процессе произ­

водства хлеба, хлебобулочных, макарон­

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 



27 

 

ных и кондитерских изделий, методы тех­

нохимического и лабораторного кон­

троля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий из растительного сырья, 

способы технологических регулировок 

оборудования, используемого для реали­

зации технологических операций произ­

водства хлеба, хлебобулочных, макарон­

ных и кондитерских изделий, принципы 

измерения, регулирования, контроля па­

раметров и автоматического управления 

параметрами технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, ма­

каронных и кондитерских изделий, поря­

док расчета рецептур, формы и виды до­

кументов на новые виды хлеба, хлебобу­

лочных, макаронных и кондитерских из­

делий, требования охраны труда, сани­

тарной и пожарной безопасности при тех­

ническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на авто­

матизированных технологических ли­

ниях по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

ПК 3.1 Проводить организа­

ционно-технические меро­

приятия для обеспечения ла­

бораторного контроля каче­

ства и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе произ­

водства продуктов питания из 

растительного сырья 

Навыки: подготовки рабочего места, 

средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, 

химической посуды и инструментов, 

необходимых для исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, подготовка расходных 

материалов, в том числе жидких, 

твердых, газообразных проб, растворов 

заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред, техническое 

обслуживание испытательного 

оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, 

осуществления безопасного хранения, 

применения и транспортировки 

реактивов, материалов, ядовитых и 

огнеопасных веществ, проведения учета 

и своевременной инвентаризации по всем 

операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, 

материалов, инструментов, 

оборудования, средств индивидуальной 

защиты 

Умения: пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической посудой, 

осуществлять мытье, сушку и 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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стерилизацию химической посуды, 

готовить реактивы и растворы заданной 

концентрации, питательные среды 

заданного состава, отбирать средства 

измерения, приборы, лабораторное 

оборудование, химическую посуду и 

инструменты, необходимые для 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, 

отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, 

настраивать лабораторное оборудование 

и производить калибровку мерной 

посуды, соблюдать требования охраны 

труда при работе с химическими 

веществами и испытательным 

оборудованием, подготавливать пробы, 

материалы, комплектующие изделия и 

испытательное оборудование для 

проведения лабораторного исследования, 

составлять заявки на лабораторную 

посуду, реактивы и материалы, вести и 

составлять необходимую документацию 

по подготовке лабораторного 

оборудования и расходных материалов 

Знания: требования к рабочему месту по 

проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и 

вспомогательного лабораторного 

оборудования, правила работы с 

химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным 

оборудованием, правила хранения 

химических реактивов, проб в 

соответствии со стандартами, способы 

мытья и дезинфекции химической 

посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, способы 

приготовления растворов и методы их 

расчетов, способы определения 

концентрации растворов, правила 

подготовки проб для проведения 

лабораторных исследований, методы 

проведения испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных 

материалов и готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых 

продуктов, требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при 

техническом обслуживании и 
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эксплуатации технологического 

оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья 

ПК 3.2 Проводить лаборатор­

ные исследования качества и 

безопасности сырья, полуфаб­

рикатов и готовой продукции 

в процессе производства про­

дуктов питания из раститель­

ного сырья 

Навыки: отбора проб по технологиче­

скому циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфаб­

рикатов и готовой продукции, проведе­

ния микробиологического и химико-бак­

териологического анализа, спектраль­

ных, полярографических и пробирных 

анализов, химических и физико-химиче­

ских анализов, органолептических иссле­

дований, расчетов, оценки и документи­

рования результатов лабораторных ис­

следований состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов пита­

ния из растительного сырья путем состав­

ления учетно-отчетной документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, мар­

кировку, учет проб по технологическому 

циклу в пищевой организации, готовить 

индикаторные среды, проводить лабора­

торные исследования в соответствии с ре­

гламентами, подбирать и применять не­

обходимое лабораторное оборудование, 

представлять данные проведенных лабо­

раторных исследований, анализировать 

состояние специализированного обору­

дования, рабочие растворы на соответ­

ствие требованиям нормативно-техниче­

ской документации, подготавливать по­

севной материал для лабораторных ис­

следований, культивировать микроорга­

низмы для лабораторных исследований, 

утилизировать микробиологические от­

ходы лабораторных исследований, про­

водить спектральные, полярографиче­

ские и пробирные анализы, осуществлять 

химический и физико-химический ана­

лиз, производить сравнительный анализ 

качества сырья, полуфабрикатов и гото­

вой продукции, производить статистиче­

скую оценку основных метрологических 

характеристик и получаемых результа­

тов, применять в процессе лабораторных 

исследований спецодежду и средства ин­

дивидуальной защиты, вести и составлять 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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необходимую документацию в процессе 

и по результатам исследований сырья, по­

луфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов пита­

ния из растительного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и 

нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы ла­

бораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, документооборот 

при проведении лабораторных исследо­

ваний, способы приготовления калибро­

вочных растворов, назначение и класси­

фикация химической посуды, требования 

к химической посуде, средства и способы 

мытья химической посуды, виды, назна­

чение и устройство лабораторного обору­

дования, правила сборки, подготовки к 

работе лабораторных установок, свойства 

реактивов, требования, предъявляемые к 

реактивам, правила обращения с реакти­

вами и их хранения, методики приготов­

ления растворов различных концентра­

ций, назначение, виды, способы и тех­

ника выполнения пробоотбора, техноло­

гический процесс приготовления пита­

тельных сред, методика проведения поля­

рографических, спектральных и пробир­

ных анализов, назначение, классифика­

ция химико-аналитических лабораторий, 

требования к химико-аналитическим ла­

бораториям, нормативно-техническая до­

кументация по выполнению исследова­

ний качества и безопасности сырья, полу­

фабрикатов и готовой продукции, техно­

логия проведения качественного и коли­

чественного анализа веществ химиче­

скими и физико-химическими методами, 

методы расчета результатов проведения 

лабораторного анализа, правила оформ­

ления лабораторных журналов и протоко­

лов анализа, требования охраны труда в 

химической и микробиологической лабо­

ратории, санитарной, пожарной и эколо­

гической безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации техноло­

гического оборудования в процессе про­

изводства продуктов питания из расти­

тельного сырья 
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ПК 4.1 Планировать основные 

показатели производствен­

ного процесса 

 

Навыки: планирования основных показа­

телей производственного процесса; 

оценки эффективности производствен­

ного процесса; принятия управленческих 

решений по организации производствен­

ного процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой 

продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного 

подразделения 

Знания: принципы и формы организации 

производственного процесса; методики 

расчета выхода готовой продукции; 

структура издержек производства и пути 

снижения затрат; методики расчета эко­

номических показателей 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной  практике 

ПК 4.2 Планировать выполне­

ние работ исполнителями 

 

Навыки: планирования работ структур­

ного подразделения; оценки эффективно­

сти деятельности структурного подразде­

ления; принятия управленческих реше­

ний по организации выполнения работ 

исполнителями 

Умения: планировать работы исполните­

лям в соответствии с их должностными 

инструкциями; оформлять и проверять 

планы работ по установленной форме 

Знания: принципы планирования работ 

исполнителям; основные приемы органи­

зации работ исполнителей; способы и по­

казатели оценки качества работ, выпол­

няемых исполнителями 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 

ПК 4.3 Организовывать ра­

боту трудового коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, вспо­

могательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; расчета потребно­

сти производства в сырье, материалах и 

таре; инструктажа и обучения персонала 

на рабочих местах; обеспечения безопас­

ных условий труда на производстве; раз­

работки мероприятий с целью устранения 

рисков или снижения их до допустимого 

уровня и повышения безопасности вы­

пускаемой продукции; участие в плани­

ровании основных показателей производ­

ства 

Умения: применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, упако­

вочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве 

продуктов питания из растительного сы­

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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рья; рассчитывать потребности производ­

ства в сырье, вспомогательных, упако­

вочных материалах и таре; проводить ин­

структаж и обучение персонала на рабо­

чих местах; организовывать бесперебой­

ную ритмичную работу на производ­

ственном объекте; обеспечивать безопас­

ные условия труда на производстве 

Знания: принципы планирования работы 

трудового коллектива; основные приемы 

организации работы трудового коллек­

тива; правила и принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков ра­

боты и табеля учета рабочего времени 

ПК 4.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

 

Навыки: группировки и анализа инфор­

мации; расчета показателей производи­

тельности труда; расчета экономического 

эффекта от внедрения мероприятий науч­

ной организации труда; расчета суммы 

прибыли, процента рентабельности; рас­

чета показателей использования произ­

водственных мощностей, основных и 

оборотных средств 

Умения: использовать различные методы 

контроля работы трудового коллектива; 

осуществлять анализ и оценивать работу 

трудового коллектива по результатам со­

поставления результатов работы стандар­

там деятельности; принимать управлен­

ческие решения по повышению результа­

тивности работы трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки ре­

зультатов работы трудового коллектива 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 

ПК 4.5 Вести учётно-отчёт­

ную документацию 

Навыки: ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; проверки товар­

ного оформления и хранения продукции; 

оформления документов на отпущенную 

продукцию; составления отчетов по рас­

ходу сырья, вспомогательных материа­

лов, упаковки и тары; учета брака и ана­

лиза причин образования дефектов про­

дукции 

Умения: оформлять учетно-отчетную до­

кументацию; проверять операции по то­

варному оформлению и хранению про­

дукции; проверять правильность оформ­

ления документов на отпущенную про­

дукцию; составлять отчеты по расходу 

сырья, материалов и тары; вести учет 

брака и анализ причин образования де­

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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фектов продукции; определять потребно­

сти в рабочей силе; вести учет рабочего 

времени 

Знания: учет и отчетность в производстве 

продуктов питания из растительного сы­

рья; основы производственного учета; 

материальный баланс сырья, вспомога­

тельных, упаковочных материалов и 

тары; нормы времени и выработки по тех­

нологическим операциям 

ПК 5.1 Выполнять работы по 

изготовлению хлебобулочных 

изделий 

Навыки: Разработка меню/ассортимента 

хлебобулочной продукции. 

Составление заявок на полуфабрикаты и 

продукты, используемые в производстве 

хлебобулочной продукции. 

Подготовка товарных отчетов по хлебо­

булочному производству. 

Обучение помощников пекаря на рабочих 

местах технологиям приготовления хле­

бобулочной продукции. 

Оценка имеющихся трудовых и матери­

альных ресурсов для хлебобулочного 

производства, разработка предложений 

по их оптимизации. 

Контроль подготовки к работе хлебобу­

лочного производства, наличия запасов, 

хранения и расхода продуктов на произ­

водстве, качества приготовления и без­

опасности готовой хлебобулочной про­

дукции. 

Составление заявок на полуфабрикаты и 

продукты, используемые в производстве 

хлебобулочной продукции. 

Оценка имеющихся запасов сырья и ма­

териалов для хлебобулочного производ­

ства, разработка предложений по их оп­

тимизации. 

Заказ и подготовка сырья и исходных ма­

териалов для изготовления хлебобулоч­

ных изделий. 

Замешивание и формовка теста вручную. 

Замешивание и формовка теста на специ­

альном оборудовании. 

Выпечка несдобных хлебобулочных из­

делий. 

Выпечка сдобных хлебобулочных изде­

лий и праздничного хлеба. 

Выпечка сложных и мелкоштучных хле­

бобулочных изделий. 

Выпечка праздничных тортов, сложных 

видов печения. 

Оценка выпол­

нения работ на 

практических 

занятиях,  

на преддиплом­

ной практике 
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Умения: Обосновывать предложения по 

изменению ассортимента хлебобулочной 

продукции. 

Производить анализ и оценку потребно­

сти хлебобулочного производства в тру­

довых и материальных ресурсах. 

Оценивать наличие сырья и материалов и 

прогнозировать потребность в сырье и 

материалах для хлебобулочного произ­

водства в соответствии с имеющимися 

условиями хранения. 

Оценивать качество приготовления и без­

опасность готовой хлебобулочной про­

дукции. 

Применять приемы смешанной закваски. 

Применять технологии подготовки сырья 

и исходных материалов для изготовления 

хлебобулочных изделий, для приготовле­

ния сложных видов теста, отделочных по­

луфабрикатов, сложных десертов, хлебо­

булочной продукции разнообразного ас­

сортимента. 

Комбинировать различные способы при­

готовления и сочетания основных про­

дуктов с дополнительными ингредиен­

тами для создания гармоничных изделий. 

Замешивать тесто вручную и работать на 

тестомесе. 

Применять различные способы замесов 

Определять дефекты теста. 

Оценивать качество формовки хлебобу­

лочной продукции. 

Соблюдать рецептуру приготовления 

хлебобулочных изделий при замесе. 

Технологии выпечки несдобных хлебобу­

лочных изделий. 

Технологии выпечки сдобных хлебобу­

лочных изделий и праздничного хлеба. 

Технологии выпечки сложных и мел­

коштучных хлебобулочных изделий. 

Технологии выпечки праздничных тор­

тов, сложных видов печения. 

 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

Умения: распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы 

решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

Оценка 

выполнения 

работ на 

практических 

занятиях,  

на 

преддипломной 

практике 
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владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска, применять 

средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные 

цифровые средства для решения 

профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска 

информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение 

в профессиональной деятельности в том 

числе с использованием цифровых 

средств. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 
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профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства 

и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знания: содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; 

современная научная и 

профессиональная терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; основы 

предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

преддипломной 

практики 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Умения: организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и построения 

устных сообщений 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по 

специальности; стандарты 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 
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антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать 

профессиональную деятельность с 

учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 

Знания: правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; 

принципы бережливого производства; 

основные направления изменения 

климатических условий региона. 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 

ОК 8. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося 

в процессе 

преддипломной 

практики 

ОК.9 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

практических 

занятиях, при 

прохождении 

преддипломной 

практики 
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обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



Приложение А 

Форма заявления о выборе места прохождения практики 

 

Директору колледжа  

_______________________________________  

 

обучающегося___________________________ 
                               фамилия имя отчество (при наличии) 

_______________________________________ 

специальности_____________________________

_________________________________________ 
код и наименование 

____ курса/года обучения____________формы 

обучения 

группы (при наличии)_____ № студ. билета_______ 

тел.____________________________________ 

e-mail___________________________________ 

 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ 

 

Прошу разрешить мне прохождение практики 

_____________________________________________________________________  
(вид (тип) практики в соответствии с учебным планом) 

в период с __________________ г. по ____________________ г. в объеме _______ з.е. 

(_______ акад. часов) в _________________________________________________________, 

(наименование профильной организации) 

расположенной по адресу_______________________________________________________. 

 

________                     ______________________ 

(дата)                            (подпись обучающегося)



Приложение Б 

Форма индивидуального задания на практику для обучающихся  

по образовательным программам среднего профессионального образования 

 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Санкт-Петербургский государственный аграрный университет» 

 

Колледж 

(на правах факультета непрерывного профессионального образования) 

 

Специальность______________________________________________________________ 

(шифр и наименование)  

 

 

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ 

по________________________________________________________________  
(наименование практики согласно ФГОС и учебному плану по ОП) 

__________________________________________________________________  

Для _________________________________________________________________________ 
(ФИО обучающегося) 

обучающегося ________ курса учебная группа №______________  

Место прохождения практики_________________________________________ 

__________________________________________________________________  
(указывается полное наименование профильной организации и ее структурного подразделения) 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

Сроки прохождения практики с ________________ г. по ________________ г.  

Цель прохождения практики: _______________________________________ 

__________________________________________________________________  

Задачи практики:__________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

Вопросы, подлежащие изучению: 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

Индивидуальное задание:___________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

В ходе прохождения 

____________________________________________________________  
(наименование практики согласно ФГОС ВО и учебному плану по ОП) 

__________________________________________________________________  

обучающий(ая)ся должен освоить и обладать следующими компетенциями: 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

Ожидаемые результаты практики: _____________________________________ 

______________________________________________________________ 
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ПЛАН-ГРАФИК ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТ 

  

№ п/п Планируемы 

формы работы (в 

соответствии с 

программой 

практики) 

Трудоемкость (в 

часах) 

Календарные 

сроки проведе­

ния планируемой 

работы 

1    

2    

 Общий объем   

 

 

Руководители по практике:  

От университета ___________________________________ ________________  
(ФИО, должность)                                                             (Подпись) 

От профильной организации _________________________________________                            

___                                                             (ФИО, должность)                                  (Подпись) 

Задание принято к исполнению ______________________                                       

                                                                                          (подпись обучающегося)



Приложение В 

 

Форма дневника практики для обучающихся по образовательным 

программам среднего профессионального образования 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Санкт-Петербургский государственный аграрный университет» 

 

Колледж 

(на правах факультета непрерывного профессионального образования) 

 

Специальность______________________________________________________________ 

(шифр и наименование)  

 

ДНЕВНИК ПРОХОЖДЕНИЯ 

ПРАКТИКИ 

 

 

Студента__________________________________________________________ 
(ФИО студента) 

_______________курс обучения, учебная группа № _____________________ 

Вид (тип) практики__________________________________________________ 

Место прохождения практики ________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

Сроки практики: с _________________ по _________________ 

 
Дата Подразделение 

предприятия 

 

Краткое описание вы­

полненной работы 

Оценки, замечания и 

рекомендации по 

работе 

    

    

 

Подпись практиканта _______________________________  

 

Содержание и объем выполненных работ подтверждаю.  

 

Руководитель по практике от профильной организации 

__________________________________________________________________  
(должность)  

_____________________________________ __________________________  
ФИО (подпись) 

 

 

 М.П. 



Приложение Г 

Форма аттестационного листа по практике 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Санкт-Петербургский государственный аграрный университет» 

 

Колледж 

(на правах факультета непрерывного профессионального образования) 

 

Специальность______________________________________________________________ 

(шифр и наименование)  

 

Аттестационный лист  

по _____________________ практике  
 

Обучающийся_________________________________________________________________ 

(ФИО)  

специальности 

________________________________________________________  
(шифр и наименование) 

проходил ___________________________ практику в период с ___________ по __________ 
(тип преддипломной практики)  

в ____________________________________________________________________________ 
(полное наименование организации) 

_____________________________________________________________________________ 

В качестве ___________________________________________________________________. 

1. Уровень освоенности компетенций в ходе прохождения практики  

 

Компетенции Оценка уровня освоен­

ности 

шифр наименование  

   

 

2. Недостатки и замечания по отчету по практике: 

_____________________________________________________________________________  

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________ 

3. Итоговая оценка_____________________________________________________________ 

______________________________________________________ ____________________ 
(ФИО, должность руководителя по практике от университета) (подпись) 

______________________________________________________ ____________________ 
(ФИО, должность члена комиссии) (подпись) 

______________________________________________________ _____________ 
(ФИО, должность члена комиссии/секретаря заседания кафедры) (подпись) 

______________________________________________________ ____________________ 
(ФИО, должность члена комиссии) (подпись)  

___________________ 20



Приложение Д 

Форма титульного листа отчета по практике для обучающихся по образовательным про­

граммам среднего профессионального образования 

 

 МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Санкт-Петербургский государственный аграрный университет» 

 

Колледж 

(на правах факультета непрерывного профессионального образования) 

 

Специальность______________________________________________________________ 

(шифр и наименование)  

 

ОТЧЕТ ПО  

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКЕ  

_____________________________________________________________________________ 
(тип практики)  

Студента______________________________________________________________________ 
(ФИО студента)  

___________курса обучения, учебная группа № ________________  

Место прохождения практики ________________________________________________ 
(полное наименование университета/профильной организации, 

__________________________________________________________________________ 
структурного подразделения, их фактический адрес) 

__________________________________________________________________________  

 

Руководители практики:  

 

От университета ___________________________________________________________  
(ФИО, должность) 

От профильной организации_________________________________________________  
(ФИО, должность) 

 

Отчет подготовлен ____________________________________ ____________________ 
ФИО студента                                                                          подпись 

 

 

 

 

Санкт-Петербург 20__ 

 

 


