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Аннотация 

Учебная практика по ПМ.02 относится к обязательной части профессионального цикла 
подготовки студентов по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 
растительного сырья. Практика реализуется в институте пищевых производств кафедрой 
«Технологии хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств». 

Учебная практика по ПМ.02 нацелена на формирование общих (ОК 01.; ОК 09) и 
профессиональных (ПК 2.1.; ПК 2.2.) компетенций выпускника. 

Особенностью учебной практики является систематизация, закрепление и расширение 
теоретических и практических знаний, навыков и компетенций, полученных студентом по 
организационно-технологическому обеспечению производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 

Программой практики предусмотрены следующие виды контроля: промежуточный контроль 
знаний, умений и навыков по практике является дифференцированный зачет. 

Общая трудоемкость освоения практики составляет 36 часов.  

1. Цели и задачи учебной практики. Компетенции, формируемые в результате освоения 

Целью Учебной практике по ПМ.02 является улучшение качества профессиональной 
подготовки обучающихся; овладение первичными профессиональными умениями и навыками в 
сфере профессиональной деятельности работников пищевой и перерабатывающей 
промышленности; закрепление и углубление теоретических знаний, полученных в процессе 
обучения; формирования у обучающихся нравственных качеств личности; повышения 
мотивации к профессиональному самосовершенствованию; приобретения практического опыта 
работы в коллективе; 

Для достижения цели студенты должны решить следующие задачи: 
– улучшение качества профессиональной подготовки обучающихся; 
– овладение первичными профессиональными умениями и навыками в сфере 

профессиональной деятельности работников пищевой и перерабатывающкй промышленности; 
– закрепление и углубления теоретических знаний, полученных в процессе обучения. 
 

Реализация в Учебной практике по ПМ.02 требований ФГОС СПО, ОПОП СПО и 
Учебного плана по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного 
сырья» должна формировать следующие компетенции: 

 - ОК-1 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам; 

 ОК- 9 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках; 

 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. 
В результате изучения практики студент должен: 
Иметь практический опыт:  
расчета сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг, разработки 
производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов, 
инструктирование операторов аппаратчиков по выполнению производственных заданий, 
организация выполнения технологических операций в соответствии с технологическими 
инструкциями, организации работ по устранению неисправностей в работе технологического 
оборудования, эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, проведению 
лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции, ведения учетно-отчетной документации 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 
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изделий, мучных и сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, оперативный 
контроль 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  

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 
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  

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 
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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 

2. Место учебной практики в структуре ОПОП 

Учебная практика по ПМ.02 включена в ОПОП, в обязательную часть по специальности 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья и представляет собой вид 
учебных занятий, ориентированных на профессиональные виды деятельности, а именно 
организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях. 

Учебная практика проводится после 2 семестра 1 неделю - 36 часов. 
Содержание программыпрактики основывается на знаниях, умениях и навыках, 

полученных студентами при освоении дисциплин: «Организация процессов производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий», «Техническое обеспечение 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий», «Технология 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий», «Химия», «Микробиология, 
санитария и гигиена в пищевом производстве», «Пищевые, биологически активные добавки и 
ингредиенты». 

Учебная практика призвана начать формирование профессиональной компетентности, 
высокой культуры и гражданской активности у студентов будущих специалистов в области 
пищевой и перерабатывающей промышленности. 

3. Формы, место и сроки проведения учебной практики 

Практика студентов университета является составной частью основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования и 
представляет собой одну из форм организации учебного процесса, заключающуюся в 
профессионально-практической подготовке обучающихся на практике, содействует 
закреплению теоретических знаний. Практика осуществляется на базе лабораторий кафедры 
ТХК и МП, а также посещение пищевых предприятия (организации).  

Способы проведения практики:  
- выездная практика; 
- стационарная практика. 

Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с учебным планом и 
графиком учебного процесса на соответствующий учебный год. 

Студент должен явиться на практику в срок, в соответствии с графиком учебного процесса 
студентов по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 
Перед началом практики проводится организационное собрание студентов. На собрании 
преподаватель кафедры «Технологии хлебопекарного, кондитерского и макаронного 
производств», назначенный руководить практикой проводит инструктаж о порядке и 
особенностях прохождения практики и технике безопасности. 

На организационном собрании рассматриваются вопросы: 
- цели и задачи практики; 
- о сроках и месте практики; 
- знакомство с программой практики; 
- условия для получения промежуточной аттестации. 

В последний день окончания сроков практики студент должен получить зачет. 
Студенты, не выполняющие программу практики по уважительной причине, 

направляются на практику и проходят ее в свободное от учебы время. Студенты, не 
выполняющие программу практики без уважительной причины или получившие 
отрицательную оценку, могут быть отчислены из университета как имеющие академическую 
задолженность. 
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4. Структура и содержание учебной практики 

Общая трудоемкость Учебная практика по ПМ.02 составляет 36 часов. 
Распределение трудоемкости практики по видам работ по семестрам 

Таблица 2 

Вид учебной работы 
Трудоемкость 

Час. 
по семестрам 

№ 2  

Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану 36 36 

Аудиторная работа 36 36 

Практические занятия (ПЗ) 36 36 

Вид контроля: дифференцированный зачет 
 
Содержание этапов практики отражено в таблице 3. 

Таблица 3 
Структура и содержание учебной практики 

№ 
п/п 

Разделы 
(этапы) 

практики 
Виды работы на практике 

Трудоемкость, часов 
Форма 

контроля Аудиторная  
работа 

1 
Подготовит
ельный этап 

Инструктаж по технике безопасности, вводный 
инструктаж по технике безопасности на рабочем 
месте, ознакомление с санитарными требованиями к 
личной гигиене. 

2 
роспись в 

журнале по 
ТБ  

2 

Основной 
этап 

Участие в планировании структурного 
подразделения; 
Организация работы структурного подразделения; 
Руководство работой структурного подразделения; 
Анализ процесса и результатов работы 
подразделения; 
Оценки экономической эффективности 
производственной деятельности. 

34 Опрос 

3 
Отчетный 
этап 

Подготовка к дифференцированному зачету 
- 

Диф. 
зачет 

Итого 36 Диф. 
зачет Всего 36 

 

5. Научно-исследовательские и научно-производственные технологии, используемые на 
учебной практике 

При прохождении практики студент должен обратить внимание на научно-
исследовательские и научно-производственные методы и технологии, применяемые 
предприятием (организацией), где проводится практика, по следующим вопросам: 

- нормативные документы, стандарты, в т.ч. на порядок проведения НИР и оформление 
отчета о научной работе, библиографическое описание источников информации;  

- направления исследований в области организационно-технологического обеспечения 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях;  

- методы организации и осуществления организационно-технологического обеспечения 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях. 
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6 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся на учебной 
практике 

Самостоятельная работа в период проведения практики включает несколько моментов: 
- консультирование обучающихся руководителями практики от университета и 

организации с целью предоставления исчерпывающей информации, необходимой для 
самостоятельного выполнения, предложенного руководителем задания, ознакомление с 
правилами техники безопасности при работе в организации; ознакомление с основной и 
дополнительной литературой, необходимой для прохождения практики;  

- успешное прохождение промежуточной аттестации по итогам практики. 

7. Текущий контроль и формы промежуточной аттестации (по итогам учебной практики) 

При прохождении практики со студентами в течение семестра проводятся занятия. 
Дифференцированный зачет определяется как сумма баллов по результатам всех 
запланированных учебных мероприятий (таблица 4). 

Таблица 4 – Рейтинг-план  
Календарный модуль 1 

Итого баллов Баллы по видам работ 
Посещение практики Опрос  Дифференцированный зачет 

0-24 0-36 0-40 0-100 
0-24 0-36 0-40 0-100 

 
Студенты, не набравшие 60 баллов в течение семестра по практике, сдают 

дифференцированный зачет. 
 
Текущая аттестация студентов производится в дискретные временные интервалы 

преподавателем, ведущим занятия по практике в следующих формах: 
 опрос; 
 отдельно оцениваются личностные качества студента (аккуратность, исполнительность, 

инициативность)  
Промежуточный контроль знаний студентов предусмотрен в форме устного 

дифференцированного зачета с использованием метода сократического диалога. Вопросы и 
критерии оценивания знаний к зачету представлены в фонде оценочных средств. 

В случае получения студентом неудовлетворительной оценки или неявки на 
промежуточный контроль, ликвидация образовавшейся задолженности осуществляется в 
установленные сроки согласно утвержденного «Графика ликвидации академических 
задолженностей». 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебной практики 

8.1. Основные источники 

1. Чижикова, О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 252 с. 

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

3. Неверова О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 
происхождения: учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. 
Позняковский. — Москва: ИНФРА-М, 2022. — 318 с.  

4. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник 
для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. 

5. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 
практикум: учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. 
Шевякова. — Воронеж: ВГУИТ, 2020. — 159 с.  



9 

6. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. 
Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с. 

7. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. 
В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковкий; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с.  

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург: Лань, 2021. — 428 с.  

8.2 Дополнительная литература 

1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего 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.  

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное 
пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с.  

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. — 5-е изд., испр. и доп. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. 
— 384 с.  

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. 
Нилова. — 2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с.  

8.3. Программное обеспечение 

– Операционная система Windows (академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008). 
– Офисный пакет приложений Microsoft Office (академическая лицензия № 44937729 от 

15.12.2008). 
– Программа для создания и просмотра электронных публикаций в формате PDF &#8210; 

Acrobat Professional (образовательная лицензия № CE0806966 от 27.06.2008). 
– Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) – Открытые технологии договор 

969.2 от 17.04.2020. 
– Библиотечная система «Ирбис 64», контракт 37–5–20 от 27.10.2020 

9 Материально-техническое обеспечение учебной практики 

В целях материально-технического обеспечения практики должны быть предоставлены 
обучающимся, как со стороны университета, так и со стороны предприятия (организации) – 
базы прохождения практики, рабочие места. 

Для реализации практик предусмотрены следующие специальные помещения:  

Материально-техническое обеспечение практики 

Виды занятий Аудиторный фонд 

Практика 660130, Российская Федерация, Красноярский край, г. Красноярск, 
ул. Елены Стасовой, д. 44 «А», 33,8,5 кв. м., помещение 10 
Учебная аудитория для проведения занятий: 
Рабочее место преподавателя (стол + ПК с подключением к сети 
«Интернет», стул офисный); 
Рабочие места обучающихся: столы ученические – 15 шт., стулья – 
30 шт.; Трибуна – 1 шт., маркерная доска – 1 шт., Комплект 
мультимедийного оборудования: проектор NEC V281WG 
DLP/1280x800/ 3000ANSI/2800:1/ 2.5кг/ 3D/HDTV, кронштейн 
Kromax – 1 шт, компьютер– 1 шт.; Учебно-наглядные пособия. 
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660130, Российская Федерация, Красноярский край, г. Красноярск, ул. 
Елены Стасовой, д. 44 «А», 74,0 кв. м., помещение 4 
Мастерская: «Цех хлебобулочных, кондитерских и макаронных 
изделий»: ванна моечная, весы электронные, шкаф морозильный 
Atlant M 7605-100 N, миксер планетарный GASTROMIX B5, 
мукопросеиватель, тестомес АРАСН спиральный ASM10F, машина 
тестораскаточная YM-300B Foodatlas, шкаф шоковой заморозки 
ATTILA ATT05, люминоскоп настольный "Сова", расстоечный шкаф 
xl041 Lievox, Печь конвекц. XF035-TG Arianna Manyal, стол 
разделочный центральный СРЦ, Стол-тумба центральный СТЦ, 
рефрактометр АТС-40, аппарат для плавки шоколада 3,6л MC101, 
плита индукционная Hurakan HKN-ICF35M, меланжер Premier 
Wonder 2021 Chocolate refiner, дражировочный барабан Pro, 
тестомесилка со встроенным дозатором У1-ЕТК, миксер планетарный 
Sirman Plutone 7л, Весы M-ER 122ACF-1500.05, экструдер Hurakan 
HKN-PM6 (для производства макарон)+насадки, печь конвекционная 
Radax GOGOL GG43MOHXGS (с парообразованием), шкаф 
расстоечный Radax PUSHKIN PS68M, Пищевой 3-D принтер, Стол-
тумба центральный СТЦ, Стол производственный СЦП, Стеллаж 
кухонный перфорированный СКЭ, тележка-шпилька для противней 
КШ12/У, миксер 5КРМ50WH  Kitchen AID, тестомесилка со 
встроенным дозатором У1-ЕТК, весы SW-2 CAS Corp., мельница 
ЛЗМ зерновая лабораторная, мельница ЛМЦ-1М лабораторное, весы 
настольные РН 6ц 13У, машина тестомешальная, шкаф расстоечный 
Hurakan HKN-XLT196M, печь подовая UNOX XEBDC-02EU-D, 
комплект лабораторного хлебопекарного оборудования (КОХП), 
хлебопекарня Akosi, стеллаж сетчатый 610*460*1600 мм, ручная 
тестораскаточная машина, кухонный комбайн МИМ, мультипекарь 
Redmond RMB-M605, прибор Журавлева, формы силиконовые в 
ассортименте, формы для хлеба в ассортименте, лоток для хлеба. 

Самостоятельная 
работа 

660130, Российская Федерация, Красноярский край, г. Красноярск, ул. 
Елены Стасовой, д. 44 «А», 34,2 кв. м,, помещение 6 
Помещение для самостоятельной работы: Рабочее место 
преподавателя (стол, стул офисный) 
Рабочие места обучающихся: столы компьютерные ученические – 14 
шт., стулья – 14 шт.; Доска меловая – 1 шт., АРМ с подключением к 
сети «Интернет» – 11 шт: Компьютер Cel3000 MB Giga-byit GA-
81915PC DUO s775 17"Samsung и др. внешними периферийными 
устройствами. 
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

  
 

 

 
 

Программу разработали: 

_______________________        
         (подпись) 

 

 

 

 

 



12 

 

 
 

ОБЩЕСТВО С ОГРАНИЧЕННОЙ ОТВЕТСТВЕННОСТЬЮ  
_______________________________________________________________________________________________ 

 
 
 

660123, г. Красноярск, пр. Красноярский рабочий, 30 
          

РЕЦЕНЗИЯ 

на программу учебной практики  

«УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПО ПМ.02»  

 

Практика является обязательной частью учебного плана подготовки 

студентов по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья, направленность программы «Технология хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий». Практика реализуется в 

институте пищевых производств кафедрой ТХК и МП. 

Программа практики определяет цель и задачи практики, компетенции, 

формируемые в результате освоения практики. 

Практика охватывает круг вопросов, связанных с общим представлением о 

будущей профессиональной деятельности. 

В ОПОП определено место практики, даны формы, место и время 

проведения практики, структура и содержание практики, критерий оценки знаний, 

умений, навыков и заявленных компетенций, приведено учебно-методическое и 

информационное обеспечение практики, дана основная, и дополнительная 

литературы. 

В целом рабочая программа практики разработана в соответствии с 

требованиями федерального государственного образовательного стандарта и 

рекомендуется к использованию в учебном процессе. 

 


		2024-09-27T01:58:02+0300
	Пыжикова Наталья Ивановна




