
Б2.П.1 Производственная (практика по получению профессиональных умений 

и опыта профессиональной деятельности (в т.ч. технологическая) 

 

1. Цели и задачи производственной практики (практика по получению профес-

сиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в т.ч. технологическая)) - 

формирование у обучающихся теоретических знаний и опыта профессиональной деятель-

ности. 

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной де-

ятельности (в т.ч. технологическая) является обязательным разделом основной професси-

ональной образовательной программы высшего образования по направлению подготовки 

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья  

Цель практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональ-

ной деятельности (в т.ч. технологическая) - углубление и закрепление теоретических и 

практических знаний на основе детального изучения работы предприятий, организаций 

различных форм собственности, приобретение необходимых практических навыков в об-

ласти организации производственного процесса, качества продукции (услуг), повышения 

объема выпуска (реализации) продукции (товаров).  
             Основными задачами практики по получению профессиональных умений и опы-

та профессиональной деятельности (в т.ч. технологическая) являются: 

- ознакомление с производственно-технологической деятельностью предприятия;   

 - приобретение практических навыков в управлении технологическими процессами 

производства продуктов питания из растительного сырья ;    

  -  овладеть навыками инженерно-технической работы и руководства производ-

ством, умения сбора, обобщения и анализа нормативной, технико-экономической и тех-

нологической документации;   

  - научиться организовывать мероприятия по повышению эффективности производ-

ства, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, мате-

риалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышения производительно-

сти труда, экономное расходование энергоресурсов; 

 - организацию рационального ведения технологического процесса производства 

продуктов питания из растительного сырья;   

 -  принимать участие в разработке новых технологий и технологических схем про-

изводства продуктов питания из растительного сырья.            

 

2. Результаты обучения при прохождении практики, соотнесенных с плани-

руемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Коды 

компетенций 

Результаты освоения об-

разовательной программы 

(компетенция или содер-

жание достигнутого уров-

ня освоения компетенции) 

Результаты обучения 

ПК-3 

Способность владеть мето-

дами технохимического 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

изделий 

Знать: методы входного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

Уметь: организовывать эффективный контроль 

качества сырья и готовой продукции на базе стан-

дартных и сертификационных испытаний 

Владеть: навыками контроля за соблюдением тех-

нологических параметров процесса производства 

продуктов питания из растительного сырья 



 

 

 

ПК-5 

Способность использовать в 

практической деятельности 

специализированные знания 

фундаментальных разделов 

физики, химии, биохимии, ма-

тематики для освоения физиче-

ских, химических, биохимиче-

ских, биотехнологических, 

микробиологических, теплофи-

зических процессов, происхо-

дящих при производстве про-

дуктов питания из раститель-

ного сырья 

Знать: работу общеинженерных служб предприятий, 

особенности технологического процесса производства 

продуктов питания 

Уметь: оценивать и анализировать производственно-

технические и экономические показатели работы 

предприятия 

Владеть: навыками инженерно-технической работы и 

руководства производством, основами методики сбора 

информации для курсового и дипломного проектиро-

вания. 

 

ПК-6 

Способность использовать ин-

формационные  

технологии для решения тех-

нологических задач по произ-

водству продуктов питания из 

растительного сырья 

Знать: организацию и ведение технологического про-

цесса на предприятии, механизацию и автоматизацию 

технологических операций 

Уметь: регулировать технологический процесс, со-

ставлять нормативную документацию и технологиче-

ский план производства. 

Владеть: умением сбора, обобщения и анализа норма-

тивной, технико-экономической и технологической 

документации. 

 

ПК-7 

Способность осуществлять 

управление действующими 

технологическими линиями 

(процессами) и выявлять объ-

екты для улучшения техноло-

гии пищевых производств из 

растительного сырья 

 

Знать: организацию производственного контроля 

и управления технологическими процессами в тех-

нологии производства продуктов питания из рас-

тительного сырья 

Уметь: разрабатывать программы и методическое 

сопровождение проведения оценки качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

Владеть: методами проведения стандартных испыта-

ний для определения показателей качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции 

 

 

ПК-8 

Готовность обеспечивать каче-

ство продуктов питания из рас-

тительного сырья в соответ-

ствии с требованиями норма-

тивной документации и по-

требностями рынка 

 

Знать: федеральные законы и нормативные доку-

менты в области производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Уметь: разрабатывать программы и методическое 

сопровождение проведения оценки качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции; разрабаты-

вать мероприятия по предупреждению дефектов 

готовых изделий 

Владеть: методами проведения стандартных ис-

пытаний для определения показателей качества 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

 

 

ПК-9 

Способность работать с публи-

кациями в профессиональной 

периодике; готовность посе-

щать тематические выставки и 

передовые предприятия отрас-

ли 

Знать: нормативные документы в области произ-

водства продуктов питания из растительного сы-

рья;  

Уметь: использовать результаты исследований 

Владеть: навыками подготовки материалов для 

составления научных обзоров, отчетов, публика-

ций 

ПК-10 Способность организовывать 

технологический процесс про-

изводства продуктов питания 

из растительного сырья и рабо-

ту структурного подразделения 

Знать: федеральные законы и нормативные доку-

менты в области производства продуктов питания 

из растительного сырья 

Уметь: разрабатывать программы и методическое 

сопровождение проведения оценки качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции; разрабаты-

вать мероприятия по предупреждению дефектов 

готовых изделий 

Владеть: методами разработки технологических про-



цессов, обеспечивающих высокое качество продукции 

ПК-12 Способность владеть правила-

ми техники безопасности, про-

изводственной санитарии, по-

жарной безопасности и охраны 

труда 

Знать: правила техники безопасности, производ-

ственной санитарии, пожарной безопасности и охраны 

труда 

Уметь: использовать правила ТБ производственной 

санитарии, пожарной безопасности и охраны труда 

для предотвращения чрезвычайных ситуаций 

Владеть: правилами техники безопасности, производ-

ственной санитарии, пожарной безопасности и охраны 

труда для предотвращения чрезвычайных ситуаций 

  

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 
Производственная практика (практика по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности (в т.ч. технологическая)) входит в Блок 2 «Прак-

тики», относится к вариативной части учебного плана подготовки обучающихся по 

направлению 19.03.02. Продукты питания из растительного сырья направленность «Тех-

нология хлеба, кондитерских и макаронных изделий», направленности «Технология хле-

ба, кондитерских и макаронных изделий».  

4. Содержание практики 

Структура и содержание производственной практики (практика по получению профес-

сиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в т.ч. технологическая)).  

Содержание практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональ-

ной деятельности (в т.ч. технологическая) определяется целями и задачами практики. В 

процессе прохождения практики обучающийся проводит исследование финансово-

хозяйственной деятельности выбранного объекта - места прохождения практики, изучает 

его организационную структуру, технологические процессы производства продуктов пи-

тания из растительного сырья; способы повышения эффективности производства, направ-

ленные на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, сни-

жение трудоемкости производства продукции, разрабатывает направления по совершен-

ствованию деятельности объекта. 

Вид работ и содержание производственной практики практика по получению про-

фессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, включая самосто-

ятельную работу студентов и трудоемкость (в часах) 
№ 

п/п 

Разделы практики, 

виды учебной работы 

Контактная работа Само-

стоя-

тельная 

работа 

обу-

чаю-

щего-

ся 

Форма текущего 

контроля и проме-

жуточной  

аттестации 

консуль-

тация ру-

ко-

водителя 

практики 

от уни-

верситета 

инди-

виду-

альные 

ко-

нсуль-

тации 

с руко-

води-

те-лем 

прак-

тики 

от 

пред-

прия-

тия 

сбор и 

анализ 

данных, 

выполне-

ние ин-

диивиду-

ального 

задания 

под руко-

водством 

специали-

стов пред-

приятий и 

руководи-

телей 

практики 

1. Подготовительный этап     

1.1 Установочная лекция 1 1 - 2 Проверка посещае-

мости и получение 

индивидуальных 

заданий; перечень 

планируемых ре-

зультатов при про-

хождении практики 



1.2 Инструктаж по технике безопас-

ности 

1 1 - - Инструктаж по 

прохождению прак-

тики и зачет по 

технике безопасно-

сти 

2. Производственный этап      

2.1 Характеристика сырьевой зоны; 

виды сырья 

1 2 1 7 Проверка посещае-

мости. 

Устный опрос-

закрепление знаний, 

умений и навыков, 

полученных при 

прохождении произ-

водственного этапа. 

2.2 правила приемки и контроля каче-

ства;  

нормативные документы, регла-

ментирующие эти требования  

2 2 1 7 

2.3 Типы и марки оборудования для 

приемки, измерения массы.  

1 2 1 7 

2.4      Первичная обработка сырья: 1 2 1 7 

3. Аналитический этап      

3.1 Изучение лабораторной докумен-

тации  

1 2 1 7 Проверка посещае-

мости. 

Устный опрос-

закрепление знаний, 

умений и навыков, 

полученных при 

прохождении анали-

тического  этапа. 

3.2 Сбор, обработка и систематизация 

фактического и литературного 

материала 

2 2 1 7 

4. Заключительный этап      

4.1 Оформление собранных материа-

лов в виде отчета по практике  

2 2 1 7 Представление со-

бранных материалов 

руководителю прак-

тики. 

Итого  12 16 7 51  

Вид работ и содержание производственной практики практика по получению про-

фессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (технологическая), 

включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость (в часах) 
№ 

п/п 

Разделы практики, 

виды учебной работы 

Контактная работа Само-

стоя-

тельная 

работа 

обу-

чаю-

щего-

ся 

Форма текущего 

контроля и проме-

жуточной  

аттестации 

консуль-

тация ру-

ко-

водителя 

практики 

от уни-

верситета 

инди-

виду-

альные 

ко-

нсуль-

тации 

с руко-

води-

те-лем 

прак-

тики 

от 

пред-

прия-

тия 

сбор и 

анализ 

данных, 

выполне-

ние ин-

диивиду-

ального 

задания 

под руко-

водством 

специали-

стов пред-

приятий и 

руководи-

телей 

практики 

1. Подготовительный этап     

1.1 Инструктаж по технике безопас-

ности 

1 1 - - Инструктаж по 

прохождению прак-

тики и зачет по 

технике безопасно-

сти 

2. Производственный этап      

2.1 Первичная обработка сырья: 2 2 1 7 Проверка посещае-

мости. 

 
2.2 Организация системы контроля 

качества вырабатываемых про-

дукции 

2 2 1 7 

3. Аналитический этап      



3.1 Сбор, обработка и систематизация 

фактического и литературного 

материала 

2 2 1 7 Проверка посещае-

мости. 

 

4. Заключительный этап      

4.1 Оформление собранных материа-

лов в виде отчета по практике  

1 1 1 7 Представление со-

бранных материалов 

руководителю прак-

тики. 

4.2 Защита отчета 1 1 1 7  

Итого  9 9 5 35  

Всего - 144 21 25 12 86  

 

5. Объем практики  

Объем и продолжительность производственной практики (практика по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в т.ч. технологиче-

ская)) 4 зачетные единицы (144 часов, 2 2/3 недели). 

Аттестация – зачет с оценкой. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


