
«ЕЛЕЦКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМ. И.А. БУНИНА» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА 

ПП.03.01 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(по профилю специальности) 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

Разработчики: 

Мамонтова Юлия Евгеньевна, Преподаватель института СПО по кафедре 

агротехнологий, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 



Содержание 

1 Паспорт программы производственной практики 

2 Производственная практика по профессиональному модулю 

3 Материально-техническое обеспечение производственной практики 



I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1. Область применения программы 

Программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

в части освоения квалификации: технолог 

и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. 

2. Цели производственной практики: формирование у обучающихся 

профессиональных компетенций в условиях реального производства. 

3. Требования к результатам производственной практики 

В результате прохождения учебной практики по ВПД обучающийся должен 

освоить: 

 ВПД Профессиональные компетенции 

 

1 

лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

 

 

ПК 3.1 - 3.2 

4. Формы контроля: 

производственная практика - дифференцированный зачет. 

5. Количество часов на освоение программы учебной и 

производственной практики 

Производственная практика: 

всего 6 недель / 216 часов 



II. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА ПО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ ПМ.03 «Лабораторный 

контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья» 

1. Результаты освоения программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики являются 

сформированные общекультурные компетенции: 

Код Наименование профессиональной компетенции 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), за результат выполнения заданий. 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

Результатом освоения программы производственной практики являются 

сформированные профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональной компетенции 

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. 



2. Содержание учебной и производственной практик 
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ПК 3.1 

1. Знакомство с 

организационно- 
технические 
мероприятиями для 

обеспечения 
лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов  питания  из 
растительного сырья. 

28 2,3 АО 
Продовольственная 

компания "Лимак- 

Агро", ООО 
"Елецкий 

Агрокомплекс", 

 
ЕГУ им. И.А. 

Бунина 

Знать: требования к рабочему месту 

по проведению исследований, 

правила подготовки к работе 
основного и вспомогательного 

лабораторного оборудования, 

правила работы с химической 
посудой, реактивами, материалами и 

лабораторным 

оборудованием, правила хранения 
химических реактивов,проб в 

соответствии со стандартами, способы 

мытья и 

дезинфекции химической посуды, виды, 
назначение и устройство лабораторного 

оборудования, способы приготовления 

растворов и методы их расчетов, 
способы определения концентрации 

растворов, правила подготовки проб 

для проведения лабораторных 

исследований, методы проведения 
испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных 

материалов и готовой продукции на 
разныхэтапах производства пищевых 

продуктов, требования охраны труда в 

химической и микробиологической 

лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при 

2.Изучить способы 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 
сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции 

2,3 

3.Изучить технологии 

хранения продукции 

растениеводства в 
зависимости от их 

назначения и качества 

поступающего сырья 

2,3 



 

     техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического 

оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного 

сырья 
нормативные правовые акты и 

нормативно-техническая 

документация, 
регламентирующие вопросы и 
методы 

лабораторного исследования качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, документооборот 

при проведении лабораторных 
исследований, способы приготовления 

калибровочных растворов, назначение 

и классификация химической посуды, 

требования к химическойпосуде, 
средства и способы мытья химической 

посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, правила 
сборки, подготовки к работе 

лабораторных установок, свойства 

реактивов, требования, предъявляемые 
к реактивам, правила обращения с 

реактивами и их хранения, методики 

приготовления растворов различных 

концентраций,назначение, виды, 
способы и техника выполнения 

пробоотбора, технологический 

процесс приготовления питательных 
сред, методика проведения 

полярографических,спектральных и 

пробирных анализов, назначение, 

классификация химико- 
аналитических лабораторий, 

требования к химико- 

аналитическим лабораториям, 
нормативно-техническая 

документация по выполнению 
исследований качества и 



безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, 

технология проведениякачественного и 
количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими 

методами, методы расчета результатов 

проведения лабораторного анализа, 
правила оформления лабораторных 

журналов и протоколов анализа, 

требования охраны труда в химической 
и микробиологической лаборатории, 

санитарной, пожарной и экологической 

безопасности при техническом 
обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в 

процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Уметь: пользоваться основным и 

вспомогательным лабораторным 
оборудованием, химической посудой, 

осуществлять мытье, сушку и 

стерилизацию химической посуды, 
готовить реактивы и растворы 

заданной концентрации, питательные 

среды заданного состава, отбирать 

средства измерения, приборы, 
лабораторное оборудование, 

химическую посуду и 

инструменты, необходимые для 
исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, 

отбирать пробы сырья,полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах 
производства пищевых продуктов, 

настраивать лабораторное 

оборудование и производить 
калибровку мерной посуды, соблюдать 

требования охраны труда при работе с 

химическими веществами и 

испытательным оборудованием, 



подготавливать пробы, материалы, 

комплектующие изделия и 

испытательное оборудование для 
проведения лабораторного 

исследования, составлять заявки на 

лабораторную посуду, реактивы и 

материалы, вести и составлять 
необходимую 

документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и 

расходных материалов 
осуществлять отбор, прием, 

маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в пищевой 

организации, готовить индикаторные 

среды, проводить лабораторные 
исследованияв соответствии с 
регламентами, подбирать и применять 

необходимое лабораторное 
оборудование, представлять 

данные проведенных лабораторных 

исследований, анализировать состояние 
специализированного оборудования, 

рабочие растворы на соответствие 
требованиям нормативно- технической 

документации, подготавливать 
посевной материал для лабораторных 

исследований, культивировать 

микроорганизмы для лабораторных 
исследований, утилизировать 

микробиологические отходы 

лабораторных исследований, проводить 

спектральные, полярографические и 

пробирные анализы, осуществлять 
химический и физико- химический 

анализ, производить сравнительный 

анализ качества сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, производить 

статистическую оценку основных 
метрологических характеристик и 

получаемых результатов, применять в 



процессе лабораторных исследований 

спецодежду и средства 

индивидуальной защиты, вести и 
составлять необходимую 

документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовойпродукции 

в процессе производства продуктов 
питания из 

растительного сырья 
 

Иметь практический опыт: 

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, средствиндивидуальной 

защиты, 

отбора проб по технологическому 
циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ПК 3.2 

1. Владеть методиками оценки 
качества сельскохозяйственной 
продукции 

28 2,3 МПК  «Луч»,  АО 
Продовольственная 
компания "Лимак- 
Агро", ООО 
"Елецкий 
Агрокомплекс", 
ЕГУ им. И.А. 
Бунина 

Знать: основы стандартизации и подтверждения 
качества продукции растениеводства и 
животноводства; методы микробиологического и 
санитарно-гигиенического контроля при хранении 
сельскохозяйственной продукции; нормы потерь при 
транспортировке, хранении и реализации продукции 
растениеводства и животноводства; основы 
технохимического контроля; методы анализа 

органолептических и физико-химических показателей 
сельскохозяйственного сырья и продукции; 
Уметь: определять качество сырья, подлежащего 
переработке; производить расчеты расхода сырья, 
потерь при транспортировке, хранении и реализации 
продукции растениеводства и животноводства; 
осуществлять технохимический контроль по всем 
стадиям технологического процесса; выполнять 

требования нормативных правовых актов к основным 
видам продукции и процессов; 

Иметь практический опыт: определения качества 
продукции растениеводства и животноводства при 
хранении и транспортировке. 

 

 
 
 
 
 

 
2. Уметь определять показатели 

качества сырья и готовой 
продукции 

 2,3 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 
продукции, проведения 

микробиологического и химико- 

бактериологического анализа, 
спектральных, 

полярографических и пробирных 

анализов, химических ифизико- 

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 



III. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ 

Реализация программы производственной практики предполагает наличие 

специального оборудования 

Базой производственной практики является АО Продовольственная 

компания "Лимак-Агро", ООО "Елецкий Агрокомплекс", ЕГУ им. И.А. 

Бунина и др. 
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