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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ  

1.1 Цели освоения практики 
Производственная практика по профилю специальности направлена на 

формирование у обучающихся навыков проведения технического 

обслуживания технологического оборудования производства продукции 

общественного питания. Так же приобретения навыков выполнять 

технологические операции производства продукции общественного питания. 

1.2 

Задачи 

закрепление и совершенствование приобретенного в процессе 

обучения опыта практической деятельности обучающихся; 

развитие общих и профессиональных компетенций 

освоение современных производственных процессов, 

технологий;. 

адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности 

предприятий различных организационно-правовых форм. 

 

 

  



2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРАКТИКЕ, 

СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
№ Компетенции Знать Уметь Владеть (иметь 

практический опыт) 

1 ПК 1.1 Проводить 

техническое обслуживание 

технологического 

оборудования производства 

продукции общественного 

питания. 

Виды 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов;  

нормы 

организации 

рабочего места для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

готовой 

продукции, ее 

отпуска в 

соответствии с 

правилами техники 

безопасности, 

санитарии и 

пожарной 

безопасности; 

технологическое 

оборудование по 

его назначению с 

учётом правил 

техники 

безопасности, 

санитарии и 

пожарной 

безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной 

ситуации выявлять 

риски в области 

безопасности 

работ на 

производстве и 

разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и 

устранению; 

методы оценки 

эффективности 

использования 

оборудования; 

правила 

планирования 

мероприятия по 

обеспечению 

безопасных и 

определять вид, 

обеспечивать 

рациональный 

подбор в 

соответствии с 

потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов; 

организовывать 

рабочее место для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

готовой 

продукции, ее 

отпуска в 

соответствии с 

правилами 

техники 

безопасности, 

санитарии и 

пожарной 

безопасности; 

подготавливать к 

работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по 

его назначению с 

учётом правил 

техники 

безопасности, 

санитарии и 

пожарной 

безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной 

ситуации выявлять 

риски в области 

безопасности 

работ на 

производстве и 

разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и 

устранению; 

Организации 

подготовки 

рабочих мест, 

подготовки к 

работе и 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

2 ПК 1.2 Выполнять 

технологические операции 

производства продукции 

общественного питания. 



благоприятных 

условий труда на 

производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

графики 

технического 

обслуживания 

оборудования и 

исправность 

приборов 

безопасности и 

измерительных 

приборов;  методы 

расчёта 

производственных 

мощностей и 

эффективности 

работы 

технологического 

оборудования; 

правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования 

оценивать 

эффективность 

использования 

оборудования; 

планировать 

мероприятия по 

обеспечению 

безопасных и 

благоприятных 

условий труда на 

производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

контролировать 

соблюдение 

графиков 

технического 

обслуживания 

оборудования и 

исправность 

приборов 

безопасности и 

измерительных 

приборов. 

оперативно 

взаимодействовать 

с работником, 

ответственным за 

безопасные и 

благоприятные 

условия работы на 

производстве; 

рассчитывать 

производственные 

мощности и 

эффективность 

работы 

технологического 

оборудования; 

проводить 

инструктаж по 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования 
  

  



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

3.1. Трудоемкость дисциплины и виды учебной деятельности 

 

  

Вид деятельности УП РП 

Лекции 0 0 

Практические 0 0 

Итого ауд 0 0 

Сам. работа 108 108 

Контактная работа   

Итого 108 

  

3.2 Разделы практики, виды занятий и контроль 
  

№ 
Раздел (этап) 

практики 
Краткое содержание Семестр 

Количество часов 

Всего, 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки 
1 

Инструктаж по охране 

труда. Техническая и 
пожарная безопасность, 

электробезопасность. 
Ознакомление с 

предприятием и 
отделениями 

предприятия. 

Ориентировка в целях и 

условиях проведения практики. 
Ознакомление с программой 

практики, определение 
функциональных обязанностей 

практиканта. Инструктаж по 
технике безопасности 

производственной санитарии. 
Получение направления на 

практику. Получение 
(составление и корректировка) 

индивидуального задания 

3 2 

2 

Выполнение программы 
практики 

Ознакомиться с общей 
организацией производства и 

труда в организации. 
Ознакомиться с организацией 

труда на конкретном рабочем 
месте согласно заданию. 

Изучить техническую и 
технологическую 

документацию рабочего места. 
Ознакомиться с используемыми 

в организации методами и 
системами управления. 

3 104 

3 
Подготовка отчета по 

практике 

Подготовка отчета по практике. 

Защита отчета по практике 

3 2 

 

  



4. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1 Рекомендуемая литература 
№ Авторы Заглавие Издательство, год Адрес 

Основная литература 

1 Винаров А. Ю., 

Гордеев Л. С., 

Кухаренко А. А., 

Панфилов В. И.,  

Быков В. А. 

Процессы и аппараты 

биотехнологии: 

ферментационные 

аппараты 

Москва: 

Издательство 

Юрайт, 2026. — 

274 с. 

https://urait.ru/bcode/

588617 

Дополнительная литература 

1 Курочкин А. А., 

Шабурова Г. В., 

Гордеев А. С., 

Завражнов А. И. 

Оборудование и 

автоматизация 

перерабатывающих 

производств: учебник 

для среднего 

профессионального 

образования 

Москва: 

Издательство 

Юрайт, 2026. — 

586 с. 

https://urait.ru/bcode/

587514 

 

4.2 Перечень программного обеспечения 

 
1 Kaspersky Endpoint Security 12 

2 Яндекс Браузер 

3 Google Chrome 

4 WinDjView 

5 ONLYOFFICE 

 

4.3 Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы 
  

 

ЭБС ТвГУ 
 

ЭБС «ЮРАЙТ» 
 

ЭБС «Консультант студента» (СПО)  
 

 

4.4 Методические рекомендации к практике  
 

Основной формой проведения практики является самостоятельное 

выполнение обучающимися индивидуальных заданий на практику на конкретных 

местах прохождения практики. Предусматривается проведение отдельных мастер-

классов, экскурсий по лабораториям/предприятиям, самостоятельное изучение 

обучающимися предоставленной им нормативной, технической литературы, 

документации. Основными методами изучения организации является личное 

наблюдение, экспертные оценки по опросам специалистов, ознакомление с 

нормативно-технической документацией, выполнение индивидуального задания, 

работа дублером и т.д. Обучающийся получает возможность в установленном 

порядке пользоваться литературой, технической документацией и другими 

материалами по программе практики, имеющимися в организации. В ходе 

практики обучающийся должен выполнить одно индивидуальное задание, которое 

определяется руководителем практики. 



5. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ (ОБОРУДОВАНИЕ 

И ТЕХНИЧЕСКИЕ СРЕДСТВА ОБУЧЕНИЯ) 

 

Аудит-я Оборудование 

№3-413 Комплект учебной мебели, весы, центрифуга, стол лаборат. с тумбой, 

стол приставной под весы, стол приборный, шкаф вытяжной, шкаф 

сушильный 

Помещение для самостоятельной работы 
Интернет

-центр 

 

Комплект учебной мебели, компьютерная техника с возможностью 

подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в ЭИОС ТвГУ. 

 
6. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ПО РЕАЛИЗУЕМОЙ ПРАКТИКЕ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной 

практики осуществляется преподавателем в процессе проведения занятий, а также 

выполнения обучающимися учебно-производственных заданий. 

В результате овладения видами профессиональной деятельности по профессии 

обучающийся в ходе освоения производственной практики должен иметь 

практический опыт: 

- оценивание соответствия методики задачам анализа по диапазону 

измеряемых значений и точности; 

- выбора оптимальных методов исследования; 

- выполнения химических и физико-химических анализов; 

- приготовление реагентов, материалов и растворов, необходимых для 

проведения анализа; 

- выполнение работ с химическими веществами и оборудованием с 

соблюдением отраслевых норм и экологической безопасности. 

- обслуживать и эксплуатировать оборудование химико-аналитических 

лабораторий; 

- готовить реагенты и материалы, необходимые для проведения анализа; 

- проводить обработку результатов анализа в т.ч. с использованием аппаратно-

программных комплексов; проведение метрологической обработки результатов 

анализа; 

- планировать и организовывать работу персонала производственных 

подразделений; 

- анализировать производственную деятельность подразделения; 

- контролировать и выполнять правила техники безопасности, 

производственной и трудовой дисциплины, правил внутреннего трудового 

распорядка; 

- участвовать в обеспечении и оценке экономической эффективности работы 

подразделения. 

- пользоваться лабораторной посудой различного назначения, мыть и сушить 

посуду в соответствии с требованиями химического анализа; 

- подготавливать для анализа приборы и оборудование; 

- готовить растворы точной и приблизительной концентрации; 

- выполнять основные лабораторные операции; 



- применять методы количественного и качественного анализа при проведении 

технохимического контроля; 

- снимать показания приборов и рассчитывать результаты измерений. 

 

Аттестация производственной практики 

Формой промежуточной аттестации по итогам производственной практики 

является дифференцированный зачет. Дифференцированный зачет проводится в 

последний день учебной практики. 

К дифференцированному зачету допускаются обучающиеся, выполнившие 

требования программы производственной практики и предоставившие полный 

пакет отчетных документов: 

• дневник по производственной практике; 

• производственная характеристика; 

• отчёт по производственной практике. 

Итоговая оценка выставляется руководителем практики от образовательной 

организации на основании следующих документов и критериев: 

 

Итоговая оценка - есть среднее арифметическое по всем оцениваемым 

оценочным средствам. 

Оценка выставляется по пятибалльной системе: 

«отлично» - 5 баллов; 

«хорошо» - 4 балла; 

«удовлетворительно» - 3 балла; 

«неудовлетворительно» - 2 балла. 

 

 

 

 


