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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПП 02.01 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян 

на автоматизированных технологических линиях 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 

профессионального модуля  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности: Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Ведение технологического процесса по хранению и переработке зерна и семян 

на автоматизированных технологических линиях 

ПК 1.1   

ПК 1.2  

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. 

ПК 3.2  Осуществлять цифровизацию технологических процессов 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Владеть 

навыками  

Н 2.1.01  Разработка производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии со сменными показателями 

Н 2.1.02  Инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из 

растительного сырья  

Н 2.1.03  Организация выполнения технологических операций производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

Уметь  У 2.1.01  Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических 

операций производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях 
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У 2.1.02  Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для 

выполнения общего объема работ по каждой технологической операции 

на основе технологических карт производства продуктов питания из 

растительного сырья  

У 2.1.03  Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 

окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области 

производства продуктов питания из растительного сырья 

У 2.1.04  Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

У 2.1.05  Контролировать выполнение производственных заданий на всех 

стадиях технологического процесса производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

У 2.1.06  Пользоваться методами контроля качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

У 2.1.07  Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях 

знать З 2.1.01  Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка 

продукции и услуг в области производства продуктов питания из 

растительного сырья 

З 2.1.02  Технологии производства и организации производственных и 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

З 2.1.03  Сменные показатели производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

З 2.1.04  Требования к качеству выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

З 2.1.05  Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

З 2.1.06  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 

Владеть 

навыками  

Н 2.2.01  Обеспечение смены сырьем и расходными материалами для 

выполнения технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Н 2.2.02  Определение технологических параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе автоматическому для обеспечения 

режимов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 
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Н 2.2.03  Обеспечение технологических режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

 

Уметь  У 2.2.01  Вести основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

У 2.2.02  Рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

У 2.2.03  Определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

У 2.2.04  Осуществлять технологические регулировки оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики 

У 2.2.05  Использовать средства механизации и автоматизации технологических 

процессов  

У 2.2.06  Проектировать, 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 на 

автоматизированных технологических линиях 

У 2.2.07  Использовать в технологическом процессе ресурсо- и 

энергосберегающие технологии  

У 2.2.08  Выбирать современные аппараты и машины, в наибольшей степени 

отвечающие особенностям технологического процесса. 

Знать  З 2.2.01  Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

З 2.2.02  Основные технологические процессы производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

З 2.2.03  Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий 

З 2.2.04  Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья 

З 2.2.05  Способы технологических регулировок оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики 

З 2.2.06  Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и 

автоматического управления параметрами технологического процесса  

З 2.2.07  Виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

З 2.2.08  Виды и использование ресурсо- и энергосберегающих технологий 

З 2.2.09  Устройства и принципа действия аппаратов; методики расчета 

аппаратов при заданных технологических параметрах процесса; 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

профессионального модуля 

 

Количество часов, отводимое на освоение программы производственной практики – 108 

часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура производственной практики 

Название этапа 

практики 
Содержание выполняемых работ 

Объем, 

акад. час. 

Код ОК, 

ПК  
Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Организационный 

этап 

Прохождение вводного инструктажа 

Организация технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 
2 

4 

ОК 01 

ПК 2.2 

Зо 01.01 

Уо 01.01 

Н 2.2.01 

З 2.1.01 

У 2.1.02 

Основной этап  Разработка производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов производства 

продуктов питания из растительного сырья в соответствии со 

сменными показателями 

 Инструктирование операторов и аппаратчиков по 

выполнению производственных заданий производства продуктов 

питания из растительного сырья  

 Организация выполнения технологических операций 

производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 Обеспечение смены сырьем и расходными материалами 

для выполнения технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими инструкциями 

 Определение технологических параметров, подлежащих 

контролю и регулированию, в том числе автоматическому для 

обеспечения режимов производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

88 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

 

Уо 01.02 

Зо 01.02 

Уо 02.03 

Зо 02.03 

Уо 09.02 

Зо 09.02 

Н 2.1.01-Н 2.1.03 

У 2.1.01- У 2.1.07 

З 2.1.01- З 2.2.06 

Н 2.2.01-Н 2.2.03 

У 2.2.01- У 2.2.08 

З 2.2.01-З 2.2.09 

Н 2.3.01 

У 2.3.01 

У 2.3.02 

З 2.3.01 

З 2.3.02 
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 Обеспечение технологических режимов производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

Заключительный 

этап 

Оформление отчета и приложений 12 

ОК 02 

ПК 2.3 

Уо 02.06 

Уо 02.07 

Зо 02.03 

Зо 02.04 

Н 2.3.01 

У 2.3.01 

З 2.3.02 

Прохождение собеседования (зачет) 

2 

Всего: 108 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы производственной практики профессионального 

модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории - Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы 

по профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п. 6.1.2.5 образовательной программы по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

укомплектован печатными и/или электронными образовательными и информационными 

ресурсами, для обеспечения образовательного процесса. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

 Печатных изданий нет 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

 

1. Голубенко, О. А. Экспертиза качества и сертификация кондитерских 

товаров : учебное пособие / О. А. Голубенко, Н. В. Коник. - Москва : Альфа-М : ИНФРА-

М, 2022. - 240 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-242-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1841686.  – Режим доступа: по подписке. 

2. Никулина, Е. О. Проектирование предприятий питания : учебное пособие / 

Е. О. Никулина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. - Красноярск : Сиб. федер. ун-т, 2019. - 156 

с. - ISBN 978-5-7638-3983-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1818803. – Режим доступа: по подписке. 

3. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум : 

учебное пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 231 с. 

— (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1045703. - ISBN 978-5-16-015677-

4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1045703 – Режим 

доступа: по подписке. 

4. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : учебник / 

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

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015701-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1046426. – Режим доступа: по подписке.  

5. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие / С. А. 

Бредихин, А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 544 с. — ISBN 978-5-8114-1635-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/168675. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Энергосберегающие технологии в промышленности : учебное пособие / А. 

М. Афонин, Ю. Н. Царегородцев, А. М. Петрова, С. А. Петрова. — 2-е изд. — Москва : 

ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 271 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 
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978-5-00091-443-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1220768 – Режим доступа: по подписке. 

7. Чепчуров, М. С. Автоматизация производственных процессов : учебное 

пособие / М.С. Чепчуров, Б.С. Четвериков. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — 

(Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/text-book_5bf2838b23e9f5.83215632. 

- ISBN 978-5-16-014256-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1183480 – Режим доступа: по подписке. 

8. Бизнес-планирование : учебник / под ред. Т.Г. Попадюк,  В.Я. Горфинкеля. 

— Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2023. — 296 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-9558-0617-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2021415  – Режим доступа: по подписке.  

9. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное пособие / А. 

Н. Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2020. - 208 

с. - ISBN 978-5-7782-4121-3. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1870477 – Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Оборудование пищевой промышленности : РЖ/ ВИНИТИ. - М. : ВИНИТИ, 

1956 -  Выходит ежемесячно. - ISSN 0034-2521. - – Текст : непосредственный. 

2. Хлебопечение России. – Москва : Пищевая промышленность, 1996. – . – 

Выходит 6 раз в год. – ISSN 2073-3569. – Текст : непосредственный. 

3. Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — 

рынок :монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : 

МГУПП, 2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 

происхождения :справочник / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-2421-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/167390. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Правила организации и ведения технологического процесса на 

хлебопекарных предприятиях: утв. Минсельхозпродом РФ 12.07.1999 (вместе с 

"Рекомендациями по активации хлебопекарных дрожжей (прессованных и сушеных)", 

"Выпиской из "Экспертного заключения об отнесении технологических средств, 

применяемых для контроля качества готовой продукции в соответствии с требованиями 

государственных стандартов на хлеб и хлебобулочные изделия", утвержденного 

директором ВНИИМС 17.05.95"): утверждено Председателем Технического комитета по 

стандартизации N 3 "Хлеб, хлебобулочные и макаронные изделия", директором 

ГосНИИХП А.П.КОСОВАН 12 июля 1999 года: согласовано руководителем 

Департамента пищевой, перерабатывающей промышленности и детского питания 

Минсельхозпрода РФ Г.Ю.САЖИНОВ 9 июля 1999 года. – Текст : электронный // 

Консультант плюс : справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул.экрана. 

6. Современные профессиональные базы данных по дисциплинам (модулям) 

ООП 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья (ИОС ОмГАУ-

Moodle). 

7. Справочная правовая система КонсультантПлюс. 

8. Электронно-библиотечная система  издательства «Лань». 

9. Электронно-библиотечная система  «Znanium.com». 

10. Электронно-библиотечная система «Консультант студента».  

https://znanium.com/catalog/product/2021415
https://znanium.com/catalog/product/1870477
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Типы оценочных мероприятий  Методы оценки 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

 Самостоятельность распознавания 

задач и/или проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

 Правильность анализа задач и/или 

проблем и обоснованность выделения 

их составных частей;  

 Обоснованность определения 

этапов решения задач, определения 

необходимых ресурсов и составления 

плана действий; 

 Самостоятельность выявления и 

эффективность поиска информации, 

необходимой для решения задач и/или 

проблем; 

 Владение актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

 Полнота и своевременность 

реализации составленного плана; 

 Адекватность оценки результатов и 

последствий своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

ОК 2 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

 Самостоятельность определения 

задач для поиска информации;  

 Полнота определения необходимых 

источников информации; 

 Обоснованность планирования 

процесса поиска информации;  

 Правильность структурирования 

получаемой информации, выделения 

наиболее значимого в перечне 

информации;  

 Адекватность оценки практической 

значимости результатов поиска 

информации; 

 Правильность оформления 

результатов поиска информации; 

 Эффективность применения 

средств информационных технологий 

для решения профессиональных задач; 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 
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 Обоснованность использования 

современного программного 

обеспечения и различных цифровых 

средств для решения профессиональных 

задач. 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях; 

 Соблюдение норм экологической 

безопасности;  

 Содействие сохранению 

окружающей среды и 

ресурсосбережению в рамках 

профессиональной деятельности; 

 Правильность и эффективность 

действий в чрезвычайных ситуациях. 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 анализ 

портфолио 

достижений 

обучающегося; 

ПК 2.1 Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства продуктов 

питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

 Расчет сменных показателей 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях  

 Разработка производственных 

заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях в соответствии со сменными 

показателями 

 Инструктирование операторов и 

аппаратчиков по выполнению 

производственных заданий 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

 Организация выполнения 

технологических операций 

производства продуктов питания из 

растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 Организация работ по 

устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, выявленных в ходе 

контроля качества технологических 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных; 

 экспертная 

оценка выполнения 

индивидуальных 

заданий  
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операций производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях, в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

 Организация работ по 

эксплуатации и обслуживанию 

технологического оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных приборов и 

автоматики в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии 

с эксплуатационной документацией 

 Организация работ по проведению 

лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПК 2.2 Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий. 

 Обеспечение смены сырьем и 

расходными материалами для 

выполнения технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

 Определение технологических 

параметров, подлежащих контролю и 

регулированию, в том числе 

автоматическому для обеспечения 

режимов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии с 

технологическими инструкциями 

 Обеспечение безопасной 

эксплуатации и обслуживания 

оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-

измерительных приборов и автоматики, 

используемых для реализации 

технологических операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

 наблюдение и 

оценка на учебных 

занятиях и в 

процессе практик; 

 анализ отчетной 

документации; 

 оценка 

выполнения 

контрольных 

 экспертная 

оценка выполнения 

индивидуальных 

заданий на зачетах 

и экзаменах. 
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