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ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

  
Учебная практика по ведению технологического процесса производства пищеконцентра-

тов на автоматизированных технологических линиях предусмотрена учебным планом специаль-

ности СПО 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья и реализуется в 

рамках профессионального модуля ПМ.01 образовательной программы.  

Учебная практика по ведению технологического процесса производства пищеконцентра-

тов на автоматизированных технологических линиях является обязательной частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 19.02.11 Технология продук-

тов питания из растительного сырья в части освоения следующих видов деятельности: ВД 1. 

Ведение технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов на автомати-

зированных технологических линиях (по выбору). Форма промежуточной аттестации – зачет с 

оценкой. 

Основной целью учебной практики по ведению технологического процесса производства 

пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях является закрепление тео-

ретических знаний, практических умений и освоение навыков, полученных обучающимися при 

изучении междисциплинарных курсов соответствующих профессиональных модулей. В ходе 

прохождения учебной практики обучающийся должен иметь следующие результаты подготов-

ки: 

ВД 1. Ведение технологического процесса производства консервов и пищеконцентратов 

на автоматизированных технологических линиях (по выбору) 

По итогам прохождения учебной практики обучающийся должен иметь следующие ре-

зультаты подготовки: 

иметь практический опыт: 

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

иметь практический опыт: 

- ведения технологического процесса производства консервов; 

- технического обслуживания оборудования.  

уметь: 

- организовывать входной контроль качества и количества сырья и вспомогательных ма-

териалов; 

- устанавливать и соблюдать режимы проведения технологических операций и процессов 

первичной переработки сырья; 

- организовывать контроль параметров технологических процессов и контроль качества 

готовой продукции в типовых технологических процессах; 

- использовать нормативные документы в области технологического и производственно-

го контроля;  

- выполнять конструктивные и технологические расчеты; 

- определять и соблюдать условия и режим хранения готовой продукции; 

знать:  

- основные принципы контроля качества сырья, вспомогательных материалов, 

параметров технологических процессов; 

- назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования и 

контрольно-измерительных приборов; 

- методику расчетов нагрузки на оборудования; 

- соблюдать правила техники безопасности при эксплуатации оборудования; выявлять и 

устранять неисправности оборудования. 
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- правила установки, наладки и технического обслуживания, режимы работы 

технологического оборудования первичной переработки сырья; 

- виды и причины неисправностей технологического оборудования; 

- санитарные нормы и требования к воде, воздуху, таре, производственному 

оборудованию и другим объектам контроля;  

- учет сырья, условия хранения, требования к складам для хранения готовой продукции. 

 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

Продолжительность учебной практики УП.01.02 Производственная практика по ведению 

технологического процесса производства пищеконцентратов на автоматизированных техноло-

гических линиях – 180 часов.   

Результатом освоения программы учебной практики является освоение 

профессиональных компетенций: 

 

ВД Код Наименование результата обучения 

Ведение технологиче-

ского процесса произ-

водства консервов и 

пищеконцентратов на 

автоматизированных 

технологических лини-

ях (по выбору) 

ПК 1.1 

Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства продуктов питания из расти-

тельного сырья в соответствии с эксплуатационной докумен-

тацией 

ПК 1.2 

Выполнять технологические операции по производству кон-

сервов и пищеконцентратов в соответствии с технологически-

ми инструкциями 

 

В процессе прохождения учебной практики по ведению технологического процесса про-

изводства консервов на автоматизированных технологических линиях студент должен выпол-

нить индивидуальное задание, предусмотренное программой практики. 

 

Виды  

деятельности 
Виды работ 

Содержание освоенного 

учебного материала,  

необходимого для выпол-

нения видов работ 

Наименование 

учебных дисцип-

лин, МДК обес-

печивающих вы-

полнение видов 

работ 

Количество 

часов 

Ведение технологи-

ческого процесса 

производства кон-

сервов и пищекон-

центратов на авто-

матизированных 

технологических 

линиях (по выбору) 

Освоение приме-

нимости требова-

ний к состоянию 

сырья на практике.  

Приемка сырья и 

материалов по ко-

личеству и качест-

ву. Учет сырья и 

материалов. 

Документационное 

обеспечение при-

емки и движения 

сырья и материа-

лов на производст-

ве. Освоение тех-

нологии первич-

ной переработки 

сырья. 

Правила приемки сырья 

различных видов. Требова-

ния нормативной докумен-

тации к порядку приемки 

сырья. Решение задач по 

выполнению приемки сырья 

и определения его доброка-

чественности. Расчет вы-

борки, определение пробы. 

Порядок пробоотбора. Тре-

бования к качеству различ-

ных видов сырья. Порядок 

оценки качества сырья. 

Приемка по количеству.  

Оформление приемочной 

документации.  

МДК.01.02 Техно-

логия пищекон-

центратов 

 

180 
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1 2 3 4 5 

  

Размещение сырья на хранение. 

Передача сырья в производство. 

Материалы, требования к ним, 

порядок заказа материалов, по-

рядок приемки материалов. До-

кументационное обеспечение 

приемки, хранения и движения 

материалов. Правила первичной 

переработки сырья. Технологи-

ческие инструкции по первич-

ной переработке. Технологиче-

ские операции, выполняемые 

при первичной переработке сы-

рья. Учет и выход сырья. Инст-

рументы и оборудование, ис-

пользуемое при первичной об-

работке сырья. Нормативное 

обеспечение первичной обра-

ботки. Упаковка и хранение 

продукции. 

  

 
 

ДОКУМЕНТАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

 

Местом прохождения учебной практики УП.01.02 являются учебные лаборатории ДРТИ 

ФГБОУ ВО «АГТУ», имеющие соответственное материально-техническое оснащение.   

Реализация программы учебной практики по ведению технологического процесса произ-

водства пищеконцентратов на автоматизированных технологических линиях УП.01.02 осущест-

вляется рассредоточено, в течение 6-го семестра. 

Документационное обеспечение практики включает в себя: 

- приказ о учебной практике и закреплении руководителя;  

- задание на практику (выдается руководителем практики от Института);  

- отчет по практике (формируется в процессе прохождения практики, предоставляется к 

защите в последний календарный день практики);  

- аттестационный лист по практике (заполняется руководителем практики от Института); 

 - дневник практики (заполняется обучающимся в ходе прохождения практики, заверяет-

ся подписью руководителя практики и прикладывается к отчету);  

- отзыв руководителя практики (прикладывается к отчету).  

 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА ПО  

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ 

 

 

Структура отчета по учебной практике: 

 - титульный лист; 

- задание на практику, заверенное руководителем и председателем цикловой комиссии;  

- содержание (перечень приведенных в отчете разделов с указанием страниц);  

- введение; 

- основная часть (согласно заданию и методическим указаниям); 

- заключение;  
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- список используемых источников;  

- приложения (соответствующая документация (формы, бланки, схемы, графики и т.п.), 

которую обучающийся изучает и оформляет при написании отчета. 

К отчету в обязательном порядке прикладываются: аттестационный лист, отзыв руково-

дителя практики, дневник практики. 

 Календарно-тематический план практики с указанием видов и последовательности вы-

полняемых работ представлен в таблице: 

 

Номер недели 

в семестре 
Виды работ 

Количество 

часов 

1 

Правила приемки сырья различных видов. Требования норма-

тивной документации к порядку приемки сырья. Решение за-

дач по выполнению приемки сырья и определения его добро-

качественности. Расчет выборки, определение пробы.  

10 

2 

Порядок пробоотбора. Требования к качеству различных ви-

дов сырья. Порядок оценки качества сырья. Приемка по коли-

честву.  Оформление приемочной документации. 

10 

3 

Размещение сырья на хранение. Передача сырья в произ-

водство. Расчет и проектирование помещений (складов) для 

хранения сырья.  

10 

4 

Материалы, требования к ним, порядок заказа материалов, по-

рядок приемки материалов. Документационное обеспечение 

приемки, хранения и движения материалов. 

10 

5 
Правила первичной переработки сырья. Технологические ин-

струкции по первичной переработке. Технологические опера-

ции, выполняемые при первичной переработке сырья. Учет и 

выход сырья. Инструменты и оборудование, используемое при 

первичной обработке сырья. Нормативное обеспечение. 

20 

6 

7 

Упаковка и хранение пищеконцентратов. Учет пищеконцен-

тратной продукции. Оценка эффективности использования 

складских помещений. Документационное обеспечение хра-

нения. Контроль за хранением. 

10 

8 Выполнение работ по производству пищеконцентратов  

(продукт №1 по индивидуальному заданию):  

расчет потребности в сырье, оценка качества сырья, приемка 

сырья, выполнение технологических расчетов производства 

пищеконцентратов, описание технологической схемы, подбор 

материалов, выполнение работ по получению готового про-

дукта, изучение работы оборудования и контроль за режима-

ми обработки, оценка качества готового продукта, разработка 

этикетки. 

50 

9 

10 

11 

12 

13 
Выполнение работ по производству пищеконцентратов  

(продукт №2 по индивидуальному заданию):  

расчет потребности в сырье, оценка качества сырья, приемка 

сырья, выполнение технологических расчетов производства 

пищеконцентратов, описание технологической схемы, подбор 

материалов, выполнение работ по получению готового про-

дукта, изучение работы оборудования и контроль за режима-

ми обработки, оценка качества готового продукта, разработка 

этикетки. 

50 

14 

15 

16 

17 

18 

Завершение работ по формированию отчета. Формирование 

пакета документационного обеспечения выполненных работ.  

Зачет по практике. 

10 
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КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

На последней неделе учебной практики студент оформляет и представляет к защите от-

чет, содержащий: анализ всех видов деятельности, в которых принимал участие; анализ произ-

водственного процесса на предприятии (согласно индивидуальному заданию по практике). К 

защите не допускаются обучающиеся, не представившие отчет в установленный срок. 

В случае, если нарушение графика выполнения работы или отсутствие на защите в на-

значенный срок произошло по уважительной причине, совместным  решением заведующего ка-

федрой и декана обучающемуся назначается новый срок выполнения работы и ее защиты. Если 

причина неуважительная – у обучающегося появляется академическая задолженность, которую 

он обязан ликвидировать в сроки, назначенные согласно Положению о порядке аттестации обу-

чающихся.  

Итогом промежуточной аттестации по учебной практике является зачет с оценкой. 

Оценка результатов учебной практики  складывается из следующих составляющих: 

- качество выполнения и оформления текста работы; 

- правильность ответов на вопросы при проведении собеседования (защита отчета). 

Текст отчета должен быть выполнен и оформлен согласно  установленным требованиям, 

изложенным в соответствующих методических указаниях
1
. 

Заключение по отчету должно быть кратким, но ёмким, отображать все выполненные за-

дачи, иметь четкие формулировки и соответствовать установленному регламенту.   

При ответах на вопросы отмечается, насколько четко и уверенно обучающийся давал от-

веты, как он владеет профессиональной терминологией, насколько хорошо он ориентируется  в 

вопросах выполненной работы. 

Оценка «отлично» выставляется, если: 

- отчет выполнен согласно требованиям, в установленный срок представлен к защите, 

оформлен грамотно и аккуратно с учетом всех требований к оформлению (допускается не более 

двух незначительных недочетов в оформлении); 

- выполнены все задания в полном объеме на надлежащем уровне; 

- все задания выполнены верно, без грубых ошибок, допускается не более двух несуще-

ственных смысловых недочетов; 

- на вопросы обучающийся отвечает твердо и уверенно, ответы правильные, уровень вла-

дения теоретическим и практическим материалом высокий, развито профессиональное мышле-

ние и понимание сути выполненной работы, при ответах используются профессиональные тер-

мины.  

Оценка «хорошо» выставляется, если: 

- отчет выполнен согласно требованиям, в установленный срок представлен к защите, 

оформлен грамотно и аккуратно с учетом всех требований к оформлению (допускается не более 

пяти незначительных недочетов в оформлении); 

- выполнены все задания в полном объеме; 

- все задания выполнены верно, без грубых ошибок, допускается не более двух смысло-

вых недочетов; 

                                                 
1 Ибрагимова И. Е. Методические указания по нормоконтролю при оформлении всех видов учебных ра-

бот// Для обучающихся всех форм обучения по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья. – Рыбное, 2023. – [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.портал.дрти.рф     
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- на вопросы обучающийся отвечает твердо и уверенно, ответы правильные, уровень вла-

дения теоретическим и практическим материалом высокий, развито профессиональное мышле-

ние, при ответах используются профессиональные термины, возможны отдельные несуществен-

ные недочеты или недостаточно полные ответы, требующие уточняющих вопросов.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если: 

- отчет выполнен в целом согласно требованиям, в установленный срок представлен к 

защите, оформлен с учетом большинства требований к оформлению (имеет более пяти незначи-

тельных недочетов или 1-2 существенных недочета в оформлении); 

- выполнено не менее 90% заданий; 

- некоторые задания выполнены с ошибками или существенными недочетами; 

- на вопросы обучающийся отвечает неуверенно, с недочетами или ошибками, ответы в 

большинстве своем верные, но недостаточно полные и требуют уточняющих или наводящих во-

просов;  

- уровень владения теоретическим и практическим материалом средний или ниже сред-

него, профессиональное мышление выражено слабо и более схоже с обывательским, при отве-

тах профессиональные термины используются мало или не используются совсем.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если: 

- отчет выполнен с нарушением требований, представлен к защите с опозданием, оформ-

лен преимущественно без учета требований к оформлению; 

- выполнено менее 90% заданий; 

- большинство заданий выполнены с ошибками или существенными недочетами; 

- на вопросы обучающийся не отвечает или отвечает неуверенно, с ошибками, ответы не-

верные или недостаточно полные и требуют уточняющих или наводящих вопросов;  

- уровень владения теоретическим и практическим материалом низкий, профессиональ-

ное мышление не выражено, отсутствует понимание сути работы, при ответах профессиональ-

ные термины не используются.  

 

 


