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1. Паспорт программы производственной практики 
 

1.1. Место производственной практики в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

Программа производственной практики является частью ППССЗ по 

профессии СПО 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья в части освоения основных видов профессиональной 

деятельности. 
 

1.2 Цели и задачи производственной практики 

С целью овладения данным видом деятельности обучающийся в ходе 

производственной практики должен: 

Владеть навыками 

Работы и технического обслуживания оборудования и систем безопасности 

автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

Уметь 

Визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией 

Знать 

Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию 

технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно- 

измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 
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2. Требования к результатам производственной практики.  

В результате прохождения производственной практики по ВПД обучающийся 

должен освоить: 

          2.1 Общие компетенции: 

Компетенция Знания, умения 

 

ОК.1 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессионально

й 

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;  

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.2 

Использовать 

современные 

средства 

поиска, анализа 

и интерпретации 

информации, 

и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессионально

й 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 

ОК.3 

Планировать 

и реализовывать 

собственное 

профессионально

Умения:  

определять актуальность нормативно- правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; 
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е и личностное 

развитие, 

предприниматель

скую 

деятельность 

в 

профессионально

й сфере, 

использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности 

в различных 

жизненных 

ситуациях 

определять и выстраивать траектории 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 

ОК.4 Эффективно 

взаимодействоват

ь и работать в 

коллективе и 

команде 

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 

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 

ОК.6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

Умения:  

описывать значимость своей профессии 

(специальности); 

Применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания:  

Сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; 

значимость профессиональной   деятельности   по профессии 

(специальности); 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его 
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х ценностей, в том 

числе 

с учетом 

гармонизации 

межнациональных 

и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять 

стандарты 

антикоррупционн

ого поведения 

нарушения 

ОК.7 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, применять 

знания об 

изменении 

климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения:  

Соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии (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 

ОК.8 

Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения 

и укрепления 

здоровья 

в процессе 

профессионально

й 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 профессии (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 профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения 

ОК.9 

Пользоваться 

профессионально

й 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 обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 
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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. 

 

2.2 Профессиональные компетенции     
Виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели компетенции 

 

Техническое 

обслуживание 

технологичес

кого 

оборудования 

производства 

продуктов 

питания из 

растительног

о сырья в 

соответствии 

с 

эксплуатацио

нной 

документацие

й 

ПК 1.1. 

Проверять 

исправность 

технологического 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики на 

автоматизированн

ых 

технологических 

линиях 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационно

й документацией. 

Умения/ навыки:  

Проверка исправности технологического оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно- измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией 

Визуально оценивать исправность технологического 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно- измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией. 

Применять методы безопасного производства работ при 

осмотре и проверке функционирования технологического 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно- измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

Оказывать первую помощь пострадавшим при техническом 

обслуживании технологического оборудования 

автоматизированных технологических линий производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Знания: 

Основы технологии производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях. 

Назначения, принципы действия и устройство 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья. 

Правила эксплуатации и инструкции по техническому 

обслуживанию технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 
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ПК 1.2. Выполнять 

технологические 

операции по 

устранению 

неисправностей в 

работе 

технологического 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики на 

автоматизированны

х технологических 

линиях 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией. 

Умения/навыки: 

Выполнение технологических операций по устранению 

неисправностей в работе технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно- 

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

Замена быстроизнашивающихся материалов и деталей 

оборудования на автоматизированных технологических 

линиях производства продуктов питания из растительного 

сырья в соответствии с эксплуатационной документацией. 

Ведение документации по обслуживанию оборудования, 

систем безопасности и 

сигнализации, контрольно- измерительных приборов и 

автоматики автоматизированных технологических линий по 

производству продуктов питания из растительного сырья, в 

том числе в электронном виде 

Знания: 

Методы и способы выявления и устранения неисправностей 

технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья. 

Документооборот по процессу подготовки к работе и 

обслуживания технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья, в том числе в электронном 

виде 

Требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья 

ПК 1.3. Очищать от 

загрязнений, 

смазывать и 

проводить 

санитарную 

обработку 

механических 

деталей и узлов 

оборудования по 

производству 

продуктов питания 

из растительного 

сырья согласно 

графикам 

профилактической 

обработки. 

Умения/навыки: 

Очистка от загрязнений, смазка и санитарная обработка 

механических деталей и узлов 

оборудования по производству продуктов питания из 

растительного сырья согласно графикам профилактической 

обработки 

Использовать инструмент для очистки от загрязнений, 

смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов оборудования по 

производству продуктов питания из растительного сырья 

согласно графикам профилактической обработки. 

Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и 

регулировки и инструмент по наладке, настройке, ремонту и 

регулировке оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно- измерительных приборов и 

автоматики для обеспечения заданной производительности 

и качества выполнения технологических операций на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья 
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Знания: 

Порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта 

технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 

ПК 1.4. Готовить 

рабочее место, 

технологическое 

оборудование, 

системы 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительные 

приборы и 

автоматику на 

автоматизированны

х технологических 

линиях к запуску 

технологического 

процесса 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья в 

соответствии с 

эксплуатационной 

документацией 

Умения/навыки: 

Подготовка рабочего места, технологического 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно- измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях к запуску технологического процесса производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией.  

Применять средства индивидуальной защиты в процессе 

работы на автоматизированных технологических линиях 

производства продуктов питания из растительного сырья. 

Использовать информационные и телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально-

ориентированных информационных системах производства 

продуктов питания на автоматизированных 

технологических линиях. 

Использовать специализированное программное 

обеспечение при подготовке и техническом обслуживании 

технологического оборудования автоматизированных 

технологических линий производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Знания: 

Специализированное программное обеспечение и средства 

автоматизации, применяемые на технологических линиях по 

производству продуктов питания из растительного сырья 

Состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных технологических линиях производства 

продуктов питания из растительного сырья 

Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых 

системных программных продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях 

Правила безопасности при эксплуатации и обслуживании 

производственного оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики на автоматизированных технологических 

линиях по производству продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Выполнение 

технологичес

ких операций 

производства 

ПК 2.1. 

Регулировать 

параметры и 

режимы 

Умения/навыки: 

Прием-сдача сырья и расходных материалов при 

производстве хлеба, кондитерских и макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях в 
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хлеба, 

хлебобулочны

х, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии 

с 

технологичес

кими 

инструкциям

и 

 

 

технологических 

операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированны

х технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

соответствии с технологическими инструкциями. 

Мониторинг показателей входного качества и 

поступающего объема сырья и расходных материалов в 

процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Регулирование параметров и режимов технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Регулирование параметров и режимов технологических 

операций производства макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 

органолептическим показателям при выполнении 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных 

материалов в процессе выполнения технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями. 

Знания: 

Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала и готовой продукции при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, используемых при производстве хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Порядок и периодичность производственного контроля 

качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях, готовой 

продукции 

Порядок приемки, хранения и подготовки к использованию 

сырья, полуфабрикатов, расходного материала, 

используемых при производстве хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Основы технологии производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

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 
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ПК 2.2. Проводить 

технические 

наблюдения за 

ходом 

технологического 

процесса 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий. 

Умения/навыки: 

Проведение технических наблюдений за ходом 

технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с 

внесением полученных результатов в журналы ведения 

технологических процессов производства. 

Эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов 

размножения и выращивания дрожжей, приготовления, 

разделки и термической обработки теста, отделки 

поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

Эксплуатировать оборудование для производства хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий на 

автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

Эксплуатировать оборудование для производства 

различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и 

тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий на 

автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

Эксплуатировать оборудование для производства 

макаронных изделий, включая процессы формования 

(прессования) полуфабрикатов макаронных изделий и 

приготовления макаронных изделий на автоматизированных 

технологических линиях, в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Знания: 

Назначения, принципы действия и устройство 

оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Правила эксплуатации технологического оборудования, 

систем безопасности и сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Основные технологические операции и режимы работы 

технологического оборудования по производству хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях. 

Порядок регулирования параметров работы 

технологического оборудования и средств автоматики по 

производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с 

использованием персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных технологических линиях хранения и 

переработки зерна и семян. 

Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых 

системных программных продуктов и пакетов прикладных 

программ в процессе хранения и переработки зерна и семян 
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на автоматизированных технологических линиях. 

Документооборот, правила оформления и периодичность 

заполнения документации при производстве хлеба, 

кондитерских и макаронных изделий на 

автоматизированных технологических линиях, в том числе в 

электронном виде. 

Требования охраны труда, санитарной и пожарной 

безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автоматизированных 

технологических линиях по производству продуктов 

питания из растительного сырья.  

Специализированное программное обеспечение и средства 

автоматизации производства хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий. 

ПК 2.3. 

Регулировать 

параметры качества 

готовой продукции, 

норм расхода сырья 

и нормативов 

выхода готовой 

продукции в 

процессе 

выполнения 

технологических 

операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий на 

автоматизированны

х технологических 

линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

Умения/навыки: 

Регулирование параметров качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в 

процессе выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями. 

Знания: 

Структура и физические свойства различных видов теста. 

Производственный цикл приготовления жидких 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 

(песочного, слоеного, заварного), 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. 

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. 

ПК 2.4. 

Упаковывать и 

маркировать 

готовую продукцию 

(хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

Умения/навыки: 

Упаковка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) в тару на 

специальном технологическом оборудовании. 

Маркировка готовой продукции (хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий) на специальном 

технологическом оборудовании. 
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кондитерских 

изделий) на 

специальном 

технологическом 

оборудовании. 

Эксплуатировать оборудование для упаковки готовой 

продукции (хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий) в тару на специальном 

технологическом оборудовании. 

Знания: 

Правила маркировки готовой продукции при производстве 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 

Методы расчета упека, усушки хлебных изделий, расчета 

выхода готовой продукции, определения готовности 

изделий при выпечке. 

 

 
2.3 Количество часов на освоение программы производственной практики: 

 

Всего 360 часов, в том числе: 

в рамках освоения ПМ. 01 Техническое обслуживание технологического оборудования 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

Наименование ПМ 

производственная практика  72   часа; 

 

в рамках освоения ПМ.02 Выполнение технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Наименование ПМ 

производственная практика  288 часов.
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3. Структура и содержание программы производственной практики 

3.1 Содержание  производственной  практики 
Коды 

профессионал

ьных 

компетенций 

Виды работ Коды и наименование модулей, тем и подтем 

производственной практики 

Объё

м 

часов 

ПМ.01 Техническое обслуживание технологического оборудования производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией 

ОК 1, ОК 2, 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 7, ОК 9, 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Ведение 

технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических 

линиях, 

организационно- 

технологическое 

обеспечение 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

Тема 1.1 

Процесс подготовки оборудования к 

эксплуатации 

Тема 1.2  

Смазка пар трения. Регулировка смазочных 

механизмов 

Тема 1.3  

Проверка состояния заземления 

Тема 1.4  

Выявление и устранение недостатков 

оборудования 

Тема 1.5 

Регулировка и наладка оборудования линии 

Тема 1.6  

Запуск технологической линии 

72 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 

Всего 72 

ПМ. 02 Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями 

ОК.01, 

ОК.02,ОК.03 

ОК.04,ОК.05, 

ОК.06 

ОК.07,ОК.08, 

ОК.09, ПК 2.1, 

ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4 

Организация 

технологического 

процесса приготовления 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий, 

контроль и соблюдение 

требований к сырью при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий, 

организация и 

осуществление 

технологического 

процесса изготовления 

полуфабрикатов при 

производстве хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий, 

организация и 

осуществление 

технологического 

процесса производства 

хлеба и хлебобулочных 

макаронных и 

кондитерских изделий 

Тема 1.1  

Приемка сырья. Органолептический и физико-

химический контроль качества сырья. 

Тема 1.2  

Выбор, рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Тема 1.3 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

Тема 1.4  

Проведение контроля за условиями и сроком 

хранения сырья. 

Тема 1.5 

Осуществление контроля подготовки сырья к 

производству и его дозировки. 

Тема 2.1  

Проведение и контроль технологического 

процесса приготовления полуфабрикатов  

288 
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Тема 2.2 

Приобретение навыков по разделке, 

формованию тестовых заготовок, контроль 

массы тестовых заготовок. 

Тема 2.3  

Приобретение навыков в проведении расстойки 

тестовых заготовок и выпечки хлеба, 

хлебобулочных изделий с соблюдением 

параметров. 

Тема 3.1 

Организация и осуществление технологического 

процесса производства различных видов 

макаронных изделий. 

Тема 3.2  

Приобретение навыков работы на оборудование 

для резки, штамповки, сушки при производстве 

различных видов макаронных изделий. 

Тема 4 

Организация и осуществление технологического 

процесса производства различных видов 

кондитерских изделий. 

Тема 5.1 

Контролирование качества готовой продукции, 

условий и сроков хранения.  

Тема 5.2  

Подготовка к реализации готовых хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий.  

Тема 5.3 

Порционирование (комплектование), с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции.  

Тема 5.4  

Упаковка готовых хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. 

Тема 6 

Организация хранения готовых хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

Тема 7 

Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения и 

т.д.). 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 

Всего 288 
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4. Материально-техническое обеспечение производственной практики 
 

4.1. Учебно-методическое и информационное обеспечение производственной 

практики 

а) основная литература: 

1. Веселовский, С.Ю. Микробиология, санитария, гигиена и биологическая 

безопасность на пищевом производстве: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / С. Ю. Веселовский, В.А. Агольцов. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 224 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-15131-2. —     Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/487526 

2. Еремина, Т. А. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий народов мира : учебное пособие / Т. А. Еремина. — Воронеж : 

ВГУИТ, 2018. — 131 с. — ISBN 978-5-00032-400-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/13020 

3. Рачков, М. Ю. Автоматизация производства : учебник для среднего 

профессионального образования / М. Ю. Рачков. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2020. — 182 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-12973-1.     —     Текст     : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/448680 

4. Рылко, В. А. Технология послеуборочной доработки, хранения и 

переработки продукции растениеводства : учебное пособие / В. А. Рылко, Н. В. Винникова. 

- Минск : РИПО, 2020. - 183 с. - ISBN 978-985-7234-57-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1853721 

5. Шишмарёв, В. Ю. Организация и планирование автоматизированных 

производств : учебник для среднего профессионального образования / 

В. Ю. Шишмарёв. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 318 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14143-6. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/467876 

6. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : 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 
 

б) дополнительная литература: 

1. Иванов, И. Н. Организация труда на промышленных предприятиях : учебник 

для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. —       Москва 

: Издательство       Юрайт, 2022. — 305 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12300-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа       

Юрайт       [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495743 

2. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств : учебник 

для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, А. С. 

Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2020. — 586 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11923-7. —     

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/456863 

3. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье : учебник 

для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. 

В. Байкин, О. Н. Кухарев ; под общей редакцией А. А. Курочкина. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 446 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-08671-3. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491954 

  

https://urait.ru/bcode/487526
https://e.lanbook.com/book/13020
https://urait.ru/bcode/448680
https://znanium.com/catalog/product/1853721
https://urait.ru/bcode/467876
https://znanium.com/catalog/product/1149631
https://urait.ru/bcode/495743
https://urait.ru/bcode/456863
https://urait.ru/bcode/491954
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в) учебно-методическая литература 

1. Жидков, С. А. Основы коммерческой деятельности : учебно-

методическое пособие / С. А. Жидков. — Воронеж : Мичуринский ГАУ, 2008. — 77 с. — 

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

https://e.lanbook.com/book/47220 

2. Микробиология. Основы микробиологии : учебно-методическое 

пособие / составители Л. А. Очирова, Э. Б. Бадлуев. — Улан-Удэ : Бурятская ГСХА им. 

В.Р. Филиппова, 2019. — 47 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/226037 

 

4.2. Материально-техническое обеспечение производственной практики 

        Производственная практика проводится на предприятиях хлебопекарной 

промышленности г.Кургана, с которыми заключены двухсторонние договора на проведение 

практики и где имеются условия для работы студентов в соответствии с программой 

практики. 

 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения учебной практики 

 

       Практика завершается дифференцированным зачетом при условии: 

• наличия положительного аттестационного листа по практике об уровне освоения 

профессиональных компетенций;  

• наличия положительной характеристики организации на обучающегося, по освоению 

общих компетенций в период прохождения практики;  

• полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в 

соответствии с заданием на практику. 
          Критериями оценки являются уровень теоретического осмысления обучающимися 

своей практической деятельности (ее целей, задач, содержания, методов); степень и качество 

приобретенных обучающимися профессиональных умений, общих и профессиональных 

компетенций, уровень подготовленности обучающихся к самостоятельной профессиональной 

деятельности. 

         «Отлично» ставится обучающемуся, который выполнил в срок и на высоком уровне 

весь намеченный объем работы, требуемый планом практики, обнаружил умение правильно 

определять и эффективно решать основные задачи, оформленный пакет отчетной 

документации по практике. 

         «Хорошо» ставится обучающемуся, который полностью выполнил намеченную на 

период практики программу работы, обнаружил умение определять основные задачи и 

способы их решения, проявил инициативу в работе, но не смог вести творческий поиск или 

не проявил потребность в творческом росте, допустил ошибки при оформлении отчетной 

документации по практике. 

        «Удовлетворительно» ставится обучающемуся, который выполнил программу работы, 

но не проявил глубоких знаний теории и умения применять ее на практике, допускал ошибки 

в планировании и решении задач и в оформлении отчетной документации. 

       «Неудовлетворительно» ставится обучающемуся, который не выполнил программу 

практики, не подготовил отчета, допускал ошибки в ходе проведения практики. 
 

https://e.lanbook.com/book/47220
https://e.lanbook.com/book/226037
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