
Б2.П.3  Практика (преддипломная) 

1. Цели и задачи производственной практики (преддипломная)- формирование 

у обучающихся теоретических знаний и опыта профессиональной деятельности. 

Производственная практика (преддипломная) является обязательным разделом ос-

новной профессиональной образовательной программы высшего образования по направ-

лению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», направленности 

«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». 

Цель производственной практики (преддипломная) - углубление и закрепление 

теоретических и практических знаний на основе детального изучения работы всех отде-

лов и служб предприятия, приобретение необходимых практических навыков в области 

организации производственного процесса, повышения качества продукции. 

Основными задачами производственной практики (преддипломная) являют-

ся: 

-ознакомление со структурой и функциями подразделений (служб) организации 

(предприятия), занимающихся проблемами управления и организации производства (реа-

лизации), организации труда, функциональных обязанностей сотрудников этих служб; 

-изучение инструктивных, нормативных, методических и статистических материа-

лов и форм отчетности, содержащих экономические показатели деятельности предприя-

тия (организации), приобретение навыков по их заполнению и использованию в данной 

организации, на предприятии; 

-изучение и анализ основных производственных показателей предприятия (орга-

низации) и ее основных подразделений; 

-приобретение навыков аналитической, плановой, контрольной, организаторской и 

экономической деятельности; 

-участие в практической работе производственного управления и приобретение 

практических навыков в организации производственного процесса на предприятии. 

-получить знания и первичные навыки работы в качестве дублера на конкретном 

рабочем месте по производству продукции (прием, включающий входной контроль, хра-

нение, подготовка, приготовление, выходной контроль). 

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

руемыми результатами освоения образовательной программы 

Коды  

Компетенций 

Результаты освоения об-

разовательной програм-

мы (компетенция или со-

держание достигнутого 

уровня освоения компе-

тенции) 

Результаты обучения 

ОК-2 Способность использовать 

основы экономических знаний 

при оценке эффективности 

результатов деятельности в 

различных сферах 

Знать: Методы сбора и анализа данных, необходимых 

для расчета экономических показателей, всесторонне 

характеризующих различные аспекты деятельности 

хозяйствующих субъектов. 

Уметь: Осуществлять поиск информации по полу-

ченному заданию, сбор, анализ данных, необходимых 

для расчета экономических показателей, характери-

зующих деятельность хозяйствующих субъектов. 

Владеть: Навыками сбора, обработки и анализа дан-

ных, необходимых для расчета экономических показа-

телей, характеризующих деятельность хозяйствую-

щих субъектов. 

ОПК-1 Способность осуществлять 

поиск, хранение, обработку и 

анализ информации из различ-

ных источников и баз данных, 

представлять ее в требуемом 

формате с использованием 

информационных, компьютер-

ных и сетевых  технологий  

Знать: Федеральные законы и нормативные докумен-

ты в области производства продуктов питания из рас-

тительного сырья. 

Уметь: Изучать и анализировать научно-

техническую информацию. 

Владеть: Разработкой нормативной и технологиче-

ской документации с учетом новейших достижений в 



области технологии и техники. 

 

ПК-1 Способность определять и 

анализировать  свойства сырья 

и полуфабрикатов, влияющие 

на оптимизацию  технологиче-

ского процесса и качество го-

товой продукции, ресурсосбе-

режение, эффективность и 

надежность процессов произ-

водства 

Знать: Основные свойства сырья, влияющие на тех-

нологические процессы и качество готовой продук-

ции; ресурсо- и энергосбережение технологических 

процессов. 

Уметь: Разрабатывать мероприятия по предупрежде-

нию дефектов готовых изделий; 

разрабатывать технологические схемы производства 

продукции из растительного сырья. 

Владеть: методами проведения стандартных испыта-

ний для определения показателей качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой продукции. 

ПК-2 Способность владеть прогрес-

сивными методами подбора и 

эксплуатации технологическо-

го оборудования при произ-

водстве продуктов питания из 

растительного сырья 

Знать: Ресурсо- и энергосбережение технологических 

процессов. 

Уметь: Изучать и анализировать научно-техническую 

информацию; разрабатывать технологические схемы 

производства продукции из растительного сырья  

Владеть: Разработкой нормативной и технологиче-

ской документации с учетом новейших достижений в 

области технологии и техники. 

ПК–18 Способность оценивать совре-

менные достижения науки в 

технологии производства про-

дуктов питания из раститель-

ного сырья и предлагать новые 

конкурентоспособные продук-

ты 

Знать: Основные свойства сырья, влияющие на тех-

нологические процессы и качество готовой продук-

ции. 

Уметь: Разрабатывать технологические схемы произ-

водства продукции из растительного сырья. 

Владеть: Разработкой нормативной и технологиче-

ской документации с учетом новейших достижений в 

области технологии и техники. 

ПК -19 Способность владеть методи-

ками расчета технико-

экономической эффективности  

при выборе оптимальных тех-

нических и организационных 

решений; способами организа-

ции производства и эффектив-

ной работы трудового коллек-

тива на основе современных 

методов управления 

Знать: методики расчета технико-экономической эф-

фективности  при выборе оптимальных технических и 

организационных решений. 

Уметь: оценивать эффективность производства при 

выборе оптимальных технических и организационных 

решений.  

Владеть: способами организации производства и эф-

фективной работы трудового коллектива исполните-

лей, принятия управленческих решений 

ПК-20 Способность понимать прин-

ципы составления технологи-

ческих расчетов при проекти-

ровании новых или модерни-

зации существующих произ-

водств и производственных 

участков 

Знать: принципы составления расчетов для проекти-

рования пищевых производств, технологических ли-

ний, цехов. 

Уметь: производить технологические расчеты для 

проектирования пищевых производств, технологиче-

ских линий, цехов. 

Владеть: принципами составления расчетов при про-

ектировании новых и модернизации существующих 

производств и производственных участков 

ПК-21 Способность владеть принци-

пами выбора рациональных 

способов защиты и порядка 

действий коллектива предпри-

ятия (цеха, отдела, лаборато-

рии) в чрезвычайных ситуаци-

ях 

Знать: способы защиты и порядок действий коллек-

тива предприятия  в чрезвычайных ситуациях 

Уметь: действовать и выбирать рациональные спосо-

бы защиты предприятий в чрезвычайных ситуациях 

Владеть: принципами выбора рациональных спосо-

бов защиты и порядка действий коллектива предприя-

тия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситу-

ациях 

ПК-22 Способность использовать 

принципы системы менедж-

мента качества и организаци-

онно-правовые основы управ-

ленческой и предприниматель-

ской деятельности  

Знать: принципы системы менеджмента качества и 

организационно-правовые основы управленческой и 

предпринимательской деятельности 

Уметь: использовать принципы системы менеджмен-

та качества и организационно-правовые основы 

управленческой и предпринимательской деятельности 

Владеть: принципами системы менеджмента качества 



и организационно-правовыми основами управленче-

ской и предпринимательской деятельности 

ПК-23 Способность участвовать в 

разработке проектов вновь 

строящихся предприятий по 

выпуску продуктов питания  из 

растительного сырья;  рекон-

струкции и техническому пе-

реоснащению существующих 

производств                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

Знать: принципы составления расчетов для проекти-

рования вновь строящихся предприятий по выпуску 

продуктов питания  из растительного сырья                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

Уметь: разрабатывать нормативно-техническую и 

проектную документацию для проектирования  про-

изводства по выпуску продуктов питания  из расти-

тельного сырья                                    

Владеть: навыками разработки проектов вновь стро-

ящихся предприятий по выпуску продуктов питания  

из растительного сырья                                 

ПК-24 Способность пользоваться 

нормативными документами, 

определяющими требования 

при проектировании пищевых 

предприятий; участвовать в 

сборе исходных данных и раз-

работке проектов предприятий 

по выпуску продуктов питания 

из растительного сырья  

Знать: нормативные требования при проектировании 

пищевых предприятий по выпуску продуктов питания 

из растительного сырья 

Уметь: пользоваться нормативными документами, 

определяющими требования при проектировании пи-

щевых предприятий по выпуску продуктов питания из 

растительного сырья 

Владеть: навыками разработки нормативных доку-

ментов, определяющих требования при проектирова-

нии пищевых предприятий по выпуску продуктов пи-

тания из растительного сырья 

ПК-25 Готовность к работе по техни-

ко-экономическому обоснова-

нию и защите принимаемых 

проектных решений 

Знать: методику расчетов технико-экономического 

обоснования строительства новых производств, ре-

конструкции и модернизации технологичеких линий и 

участков 

Уметь: оценивать эффективность производства и 

обосновывать строительство новых производств, ре-

конструкции и модернизации технологичеких линий и 

участков 

Владеть: навыками проведения технико-

экономического обоснования и защиты принимаемых 

проектных решений 

ПК-26 Способность использовать 

стандартные программные 

средства  при разработке тех-

нологической части проектов 

пищевых предприятий, подго-

товке заданий на разработку 

смежных частей проектов 

Знать:  
Уметь: использовать системы автоматизированного 

проектирования и программного обеспечения, инфор-

мационных технологий при создании проектов вновь 

строящихся и реконструкции действующих предприя-

тий 

Владеть: навыками использования системы автомати-

зированного проектирования и программного обеспе-

чения, информационных технологий при создании 

проектов вновь строящихся и реконструкции дей-

ствующих предприятий 

ПК-27 Способность обосновывать и 

осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудо-

вания для технологических 

линий и участков производства 

продуктов питания из расти-

тельного сырья  

Знать: технологические схемы производства, техно-

логическое оборудование для производства продуктов 

питания из растительного сырья  

Уметь: обосновывать и осуществлять технологиче-

ские компоновки, подбор оборудования для техноло-

гических линий и участков производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Владеть: навыками расчетов для проектирования пи-

щевых производств, технологических линий, цехов  

 

3. Место практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 
Производственная практика (преддипломная) входит в Блок 2 «Практики», относит-

ся к вариативной части учебного плана подготовки обучающихся по направлению 

19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья», направленности «Технология хле-

ба, кондитерских и макаронных изделий» 

4. Содержание практики  



Структура и содержание производственной практики (преддипломная) 

Содержание преддипломной практики определяется целями и задачами практики. В про-

цессе прохождения практики обучающийся проводит исследование структуры и функций 

подразделений (служб) организации (предприятия), изучает его организационную струк-

туру, технологические процессы производства продуктов питания из растительного сы-

рья; способы повышения эффективности производства, направленные на рациональное 

использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости произ-

водства продукции, разрабатывает направления по совершенствованию деятельности объ-

екта. 

Вид работ и содержание производственной практики, включая самостоятель-

ную работу студентов и трудоемкость (в часах) 

 
№ 

п/п 

Разделы практики, 

виды учебной работы 

Контактная работа Само-

стоя-

тельная 

работа 

обуча-

ющего-

ся 

Форма текущего контроля 

и промежуточной  

аттестации 

консуль-

тация 

руково-

дителя 

практики 

от уни-

вер-

ситета 

Индиви-

ду-альные 

консуль-

та-ции с 

руко-

водителем 

практики 

от пред-

при-ятия 

сбор и ана-

лиз данных, 

выполнение 

индивиду-

ального 

задания под 

руковод-

ством спе-

циалистов 

предприя-

тий и руко-

во-дителей 

практики 

1. Подготовительный этап     

1.1 Установочная лекция 2 2 2 8 Проверка посещаемости и 

получение индивидуальных 

заданий; перечень планиру-

емых результатов при про-

хождении практики 

1.2 Инструктаж по технике без-

опасности 

2 2 2 8 Инструктаж по прохожде-

нию практики и зачет по 

технике безопасности 

1.3 Знакомство с историей 

создания и развития пред-

приятия, организационной 

и управленческой структу-

рой предприятия 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 
 

2. Производственный этап      

2.1 Изучение технологической 

схемы производства; 

характеристика ассорти-

мента выпускаемой про-

дукции 

2 2 4 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.2 Склады тарного и бестар-

ного хранения основного и 

дополнительного сырья 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.3 Подготовка сырья к пуску 

в производство 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.4 Тестоприготовительное и 

тесторазделочное отделе-

ния 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-



дении производственного 

этапа 

2.5 Пекарное отделение 2 2 2  Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.6 Хлебохранилище и экспе-

диция 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.7 Производственно-

технологическая лабора-

тория 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.8 Изучение работы инже-

нерных служб 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.9 Изучение организации и 

экономики производства 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

2.10 Дублирование работы ИТР 

среднего звена и выполне-

ние индивидуальных зада-

ний 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

Устный опрос-закрепление 

знаний, умений и навыков, 

полученных при прохож-

дении производственного 

этапа 

3. Аналитический этап      

3.1 Формирование базы ана-

литических данных по 

ВКР 

2 2 2 8 Проверка посещаемости. 

4. Заключительный этап      

4.1 Интерпретация получен-

ных результатов 

2 2 2 8 Представление собранных 

материалов руководителю 

практики. 

4.2 Подготовка отчета по по-

лучению профессиональ-

ных умений и опыта про-

фессиональной деятельно-

сти 

2 2 2 10 Сдача и защита отчета по 

производственной практи-

ке. 

Итого - 216  26 26 34 130  

 

5. Объем практики  

Объем и продолжительность производственной практики (преддипломной) 6 за-

четных единиц (216 часов, 4 недели). 

Аттестация – зачет с оценкой. 
 

 

 

 


