
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – программа) – 

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

Профиль – Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики (преддипломной) – 

требования к результатам производственной практики (преддипломной) 

Практика имеет целью углубление первоначального практического опыта 

обучающегося, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку 

его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также 

подготовку к выпускной квалификационной работе. 

1.3. Результаты производственной практики (преддипломной) 

 Результатом производственной практики (преддипломной)является 

углубление первоначального практического опыта обучающихся, развитие 

общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций, сформированных при 

изучении дисциплин, профессиональных модулей, при прохождении учебной 

и производственной (по профилю специальности) практик, а также 

собранный материал для выполнения выпускной квалификационной работы 

(дипломной работы).  

 

2. Практический опыт: 

 

-проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся 

материалов и деталей, устранения неисправностей в работе,  

-ведения документации по обслуживанию технологического оборудования 

приема-сдачи, мониторинга показателей входного качества и поступающего 

объема сырья и расходных материалов, регулирования параметров и 

режимов технологических операций хранения и обработки зерна, 

производства мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции,  

- регулирования параметров качества продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции, упаковки и маркировки готовой 

мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции,  

-проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса 

хранения и переработки зерна и семян с внесением полученных результатов в 

журналы ведения технологических процессов 

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Алейник Станислав Николаевич
Должность: Ректор
Дата подписания: 02.04.2024 10:59:02
Уникальный программный ключ:
5258223550ea9fbeb23726a1609b644b33d8986ab6255891f288f913a1351fae



2 

 

-расчета сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг,  

-разработки производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов, инструктирования операторов и аппаратчиков 

по выполнению производственных заданий,  

-организации выполнения технологических операций в соответствии с 

технологическими инструкциями, организации работ по устранению 

неисправностей в работе технологического оборудования, эксплуатации и 

обслуживанию технологического оборудования,  

-проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции,  

-ведения учетно-отчетной документации производства продуктов питания из 

растительного сырья 

-обеспечения смены сырьем и расходными материалами, определения 

технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, 

обеспечения технологических режимов хранения зерна и семян, 

производства мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции,  

-оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

и нормативов выхода готовой продукции, обеспечения безопасной 

эксплуатации и обслуживания оборудования, используемого для реализации 

технологических операций хранения и переработки зерна и семян 

-подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред, технического обслуживания испытательного 

оборудования для лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения,  

-применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и 

огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной инвентаризации по 

всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, 

материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, 

-отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализа,  

-спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и 

физико-химических анализов, органолептических исследований, расчетов,  

-оценки и документирования результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем 

составления учетно-отчетной документации 
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-планирования основных показателей производственного процесса; оценка 

эффективности производственного процесса;  

-принятие управленческих решений по организации производственного 

процесса,  

-планирования работ структурного подразделения;  

-оценка эффективности деятельности структурного подразделения;  

-принятие управленческих решений по организации выполнения работ 

исполнителями, 

-контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания 

из растительного сырья;  

-расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;  

-инструктажа и обучения персонала на рабочих местах;  

-обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

-разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;  

-участия в планировании основных показателей производства, группировки и 

анализа информации;  

-расчета показателей производительности труда;  

-расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной 

организации труда;  

-расчета суммы прибыли, процента рентабельности;  

-расчета показателей использования производственных мощностей, 

основных и оборотных средств, 

-ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверка товарного 

оформления и хранения продукции;  

-оформление документов на отпущенную продукцию;  

-составление отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары;  

-учет брака и анализ причин образования дефектов продукции 

1. Общие и профессиональные компетенции*: 

Код 

компете

нции 

Наименование результата обучения 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях. 
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Код 

компете

нции 

Наименование результата обучения 

ОК 4.  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 5.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7.  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9.  Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ПК 1.1.  Осуществлять техническое обслуживание технологического 

оборудования для производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией. 

ПК 1.2.  Выполнять технологические операции по хранению и переработке 

зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 2.1.  Осуществлять организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях. 

ПК 2.2.  Осуществлять технологическое обеспечение процессов хранения и 

переработки зерна и семян. 

ПК 3.1.  Проводить организационно-технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья. 

ПК 3.2.  Проводить лабораторные исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья. 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива. 
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Код 

компете

нции 

Наименование результата обучения 

ПК 4.5.  Вести учѐтно-отчѐтную документацию. 

 

 

Количество часов на освоение программы преддипломной практики – 144 

часа. 


