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Введение 

Важным звеном подготовки высококвалифицированных специа-

листов пищевой и перерабатывающей промышленности является тех-

нологическая практика по курсу дисциплины «Технология хлеба, кон-

дитерских и макаронных изделий». В процессе её проведения студен-

ты получают практические навыки работы на конкретных рабочих 

местах, умения работать в коллективе, нести ответственность за вы-

полняемую работу, от качества которой в какой-то степени зависит 

весь технологический процесс, что в дальнейшем позволит им успеш-

но применять полученные знания на производстве.  

1 Цель и задачи первой технологической практики 

 

Целью первой технологической практики является изучение 

технологических процессов производства кондитерских изделий на 
фабриках и в кондитерских цехах хлебозаводов. 

Изучение производственных ситуаций во время прохождения 

технологической практики дает возможность сформировать у студен-

тов практические навыки при решении различных технических, орга-
низационно-технологических и экологических проблем, связанных с 

обеспечением населения республики полноценными, высококачест-

венными, эстетически привлекательными кондитерскими изделиями. 
Прохождение технологической практики позволяет решать следую-

щие важнейшие задачи:  

– изучить сырье, используемое для производства кондитерских 
изделий; 

– ознакомиться с материально-технической базой, с основными 

технологическими операциями при производстве кондитерских изде-

лий; 
– изучить основные технологические приёмы, которые способ-

ствуют выпуску высококачественных продуктов питания; 

– проанализировать связь применяемых на производстве тех-
нологий с особенностями и качеством используемого сырья; 

– получить навыки оценки и контроля показателей качества 

сырья, полуфабрикатов и готовых изделий. 
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2 Организация и порядок проведения первой технологиче-

ской практики 

 
Первая технологическая практика проводится со студентами, 

обучающимися по специализации 1– 49 01 01 02 –Технология хлебопе-

карного, кондитерского, макаронного производства и пищеконцентра-

тов. Практика проводится в течение 6 недель на предприятиях хлебо-

пекарной или кондитерской промышленности. 

Общее руководство первой технологической практикой от уни-
верситета осуществляют преподаватели кафедры технологии хранения 

и переработки растительного сырья. Преподаватели указанной кафед-

ры ведут контроль за прохождением практики на всех предприятиях, 
куда были направлены студенты, по окончанию практики в составе 

комиссий принимают отчеты у студентов о ее прохождении.  

Перед проведением технологической практики студенты полу-

чают инструктаж по технике безопасности, расписываются в журнале 

проведения вводного и периодического инструктажа на рабочем мес-

те.  

 

2.1 Распределение времени первой технологической практи-

ки 

Общее руководство технологической практикой студентов осу-
ществляется деканатом. Учебно-методическое руководство возлагает-

ся на кафедру технологии хранения и переработки растительного сы-

рья, которая обеспечивает выполнение программы практики. Руково-
дитель практики от кафедры совместно с деканатом обеспечивает про-

ведение всех организационных мероприятий перед выездом на пред-

приятие: 

– проведение общего собрания студентов по вопросам прохож-
дения практики; 

– организацию инструктажа по технике безопасности; 

– выдачу командировочных удостоверений и учебно-
методической документации по практике; 

– выдачу индивидуального задания. 

Общая продолжительность первой технологической практики 
после 3 курса составляет 6 недель. Рекомендуемый бюджет времени, 

отводимый на ее прохождение, и график практики представлены в 

таблице 1. 
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Таблица 1 – Бюджет времени и график прохождения первой 

технологической практики 
 

 
Предприятие, на котором организуется прохождение первой 

технологической практики, обеспечивает выполнение следующих ус-

ловий: 
– организует и проводит практику в соответствии с программой 

и методическими указаниями; 

– обеспечивает студентов безопасными условиями работы на 

каждом рабочем месте. Проводит обязательные инструктажи по тех-
нике безопасности с оформлением установленной документации. В 

необходимых случаях обеспечивает практикантов спецодеждой и бес-

платным спецпитанием, установленным для работников предприятия, 
проводит обучение безопасным методам работы. Несет в установлен-

ном порядке полную ответственность за несчастные случаи со студен-

тами, проходящими на предприятии технологическую практику; 
– предоставляет студентам в соответствии с программой места 

практики, обеспечивающие наибольшую эффективность ее прохожде-

№ 

п/п 
Наименование работ 

Рекомендуе-
мая продол-

жительность, 

дней 

1 
Организационные вопросы в вузе, проезд, при-
бытие на предприятие, размещение, инструктаж 

по технике безопасности 

 
2 

2 

Ознакомление с предприятием и его структур-

ными подразделениями, должностными инст-
рукциями и др.  

 
2 

3 
Прохождение практики на рабочем месте, кото-
рое уточняется непосредственно на предпри-

ятии 

 
15 

4 

Выполнение индивидуального задания, в том 

числе проведение научно-исследовательской 

работы 

 
7 

5 Обработка материала и оформление отчета  2 

6 Организационные вопросы по отъезду, проезд 2 

ИТОГО 30 
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ния. По возможности обеспечивает прохождение практики студентами 

на оплачиваемых должностях; 

– предоставляет студентам-практикантам возможность пользо-
ваться лабораторией, научной литературой, технической и другой до-

кументацией, которые необходимы для успешного освоения програм-

мы практики, выполнения  индивидуального задания, проведения на-
учных исследований; 

– обеспечивает студентов-практикантов при имеющейся воз-

можности жильем на условиях предприятия. 

Все студенты на протяжении технологической практики долж-
ны работать над сбором материалов и составлением отчёта. Он должен 

содержать информационный материал по соответствующим разделам. 

В отчет включаются сведения по графическому оформлению аппара-
турно-технологических схем производства, представляется их деталь-

ное описание, а также характеристика и назначение других технологи-

ческих процессов на предприятии в соответствии с содержанием прак-

тики. В отчете также должны быть отражены ход выполнения индиви-
дуального задания и его результаты. После завершения практики сту-

дент должен предоставить отчет руководителю практики от кафедры и 

получает допуск к  его защите. 
 

2.2 Обязанности студента 

Студент во время прохождения первой технологической прак-
тики обязан соблюдать требования техники безопасности, выполнять 

указания руководителя практики от предприятия. Он должен регуляр-

но и аккуратно заполнять дневник о прохождении первой технологи-

ческой практики, а по ее окончанию – оформить и сдать отчет по этой 
практике руководителю от университета. 

 

3 Содержание первой технологической практики 

 

3.1 Общее знакомство с предприятием 

Студент знакомится с предприятием в целом. В данном разделе 
необходимо привести: 

– краткую характеристику предприятия, его основных и вспо-

могательных цехов, производственных мощностей; 

– структуру административно-технического и хозяйственного 
управления предприятием;  

– ассортимент вырабатываемой продукции. 
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3.2 Изучение складов хранения сырья 

Способы хранения сырья: тарный и бестарный. Оборудование, 

используемое в складских помещениях. Осуществление контроля за 
хранением и получением сырья и подачей его в производство. Требо-

вания техники безопасности в складах. 

 

3.3 Изучение работы отделения подготовки сырья к произ-

водству 

Обратить пристальное внимание, какие виды сырья подверга-

ются просеиванию, а какие - фильтрованию. Процесс десульфитации и 
его проведение. Оборудование, используемое в отделении подготовки 

сырья к производству. 

 

3.4 Изучение работы сироповарочного отделения 

Ознакомиться с видами сиропов, используемых на предпри-

ятии. Изучить способы и методы контроля сухих и редуцирующих 

веществ в сиропах. Оборудование для приготовления сиропов. Техни-
ка безопасности. 

 

3.5 Изучение работы основных производственных цехов 
Технологические схемы производства изделий. Применяемое 

оборудование. Показатели качества полуфабрикатов и готовых изде-

лий. Организация работы и технологический процесс в структурных 
подразделениях предприятий: на кондитерской фабрике (карамель-

ный, конфетный, пастило-мармеладный, мучной кондитерский, шоко-

ладный цеха), на хлебозаводе (кондитерский цех, линии по производ-

ству печенья, пряников). 
После изучения работы производственных цехов студенту  

необходимо составить аппаратурно-технологические схемы 

приготовления кондитерских изделий на предприятии и 

представить их в отчете по практике (примеры оформления 

технологической линии представлены на рисунках 1 и 2).  
Технологические линии производства некоторых кондитерских 
изделий представлены в приложении. 
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1 – стол для взвешивания сырья; 2 – станция для приготовления 

эмульсии; 3-тестомесильная машина; 4 – дозатор муки; 5 – фор-

мующая машина; 6 – тележка; 7 - печь; 8 – стол для упаковки; 9 

– контейнер для хранения готовой продукции 

 

Рисунок 1 – Технологическая линия производства ириса 
 

 
1 – сборник; 2 – насос; 3-варочная колонка; 4 – кристаллизатор; 

5 – охлаждающая машина; 6 – наклонный транспортер; 7 - под-

каточная машина; 8 – калибрующая машина; 9 – формующий за-

верточный агрегат 

 

Рисунок 2 – Технологическая линия производства ириса 
 

3.6 Работа в производственно-технологической лаборатории 

Студент обязан изучить штат сотрудников лаборатории; схему 
лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, периодичность контроля, место и способ отбора проб, учет 

результатов работы лаборатории и производства; отчетную докумен-
тацию. 

Если на предприятии нет своей лаборатории, студент обязан вы-

яснить следующие вопросы: 

- как осуществляется контроль качества сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции; 

- периодичность данного контроля; 

- место и способ отбора проб; 
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- какие показатели определяются в отобранных пробах, и как это 

влияет на работу предприятия; 

- учет сырья, полуфабрикатов, готовых изделий и брака. 

 

3.7 Энергоснабжение и санитарно-технические устройства 

предприятия 
Электроснабжение. Источники освещения. Типы светильников. 

Требования техники безопасности. 

Холодоснабжение. Какое сырье относится к скоропортящемуся. 

Централизованное и нецентрализованное холодоснабжение. Требова-
ния техники безопасности. 

Пароснабжение. Характеристика паровых котлов. Котельная. 

Расход пара. Очистка выбросов. 
Водоснабжение. Поступление воды на предприятие: городской 

водоканал, артезианская скважина. Запас воды на предприятии. Стои-

мость воды. 

Вентиляция. Характеристика вентиляционных систем. Требова-
ния, предъявляемые к микроклимату в производственных помещени-

ях. Типы используемых кондиционеров. 

Отопление. Характеристика отопительных систем. Отопитель-
ные приборы, трубопроводы. 

 

3.8 Охрана окружающей среды  

Характеристика состояния охраны окружающей среды на дан-

ном предприятии. Анализ проводимых мероприятий, способствующих 

предотвращению  загрязнений окружающей среды.  

 

3.9 Охрана труда  

Характеристика мероприятий по охране труда на предприятии, 

способствующих выявлению потенциальных опасностей и вредных 
факторов, определяющих состояние производственной санитарии 

(шумы, вибрации, вредные вещества, освещение и др.), и обеспечи-

вающих защиту здоровья работающего персонала. Ознакомление с 
техникой  безопасности, требованиями пожаро- и взрывобезопасности 

на данном предприятии. 
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4 Индивидуальное задание 

 

Перед началом прохождения первой технологической практики 
каждый студент получает индивидуальное задание, которое оформля-

ется в виде отдельного раздела отчета. Тема индивидуального задания 

выбирается руководителем от вуза из предложенного списка или мо-
жет быть выбрана студентом самостоятельно по согласованию с руко-

водителем практики от вуза. 

 

Предполагаемые темы индивидуальных заданий: 
1 Технологические стадии приготовления карамельной массы.  

2 Причины брака карамели. 

3 Технология производства помадных конфет.  
4 Причины брака помады. Способы замедления черствения 

помады. 

5 Технология производства мармелада. 

6 Технология производства пастилы и зефира. 
7 Причины брака при производстве пастило-мармеладных из-

делий. 

8 Технология производства халвы.  
9 Технологические стадии и параметры приготовления драже.  

10 Технологические стадии и параметры приготовления прали-

новых масс. 
11 Технологические стадии и параметры приготовления произ-

водства марципановых масс.  

12 Классификация и получение шоколадных масс. Виды брака 

шоколада.  
13 Получение фруктово-ягодных начинок. Требования, предъ-

являемые к начинкам. 

14 Технологические стадии и параметры приготовления сахар-
ного печенья. 

15 Технологические стадии и параметры приготовления затяж-

ного печенья. 
16 Технологические стадии и параметры приготовления сдоб-

но-отсадного печенья. 

17 Причины брака печенья. 

18 Технологические стадии и параметры приготовления сыр-
цовых пряников. 
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19 Технологические стадии и параметры приготовления завар-

ных пряников. 

20 Технологические стадии и параметры приготовления песоч-
ного полуфабриката. 

21 Технологические стадии и параметры приготовления завар-

ного полуфабриката. 
22 Технологические стадии и параметры приготовления слое-

ного полуфабриката. 

23 Технологические стадии и параметры приготовления биск-

витного полуфабриката. 
24 Технологические стадии и параметры приготовления ва-

фель.  

25 Причины брака вафель. 
26  Способы приготовления кремов для тортов и пирожных. 

27  Причины брака при производстве тортов и пирожных. 

28  Использование нетрадиционного сырья при производстве 

кондитерских изделий. 
29  Производство кондитерских изделий диетического и лечеб-

но-профилактического назначения. 

30  Производство специализированных кондитерских изделий 
для детского питания. 
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5 Оформление отчета по практике 

 

Отчет следует выполнять с помощью компьютера по ГОСТ 
2.004 на белой бумаге формата А4 (210×297) чернилами черного цве-

та. Допускается представлять иллюстрационный материал, таблицы и 

распечатки с ЭВМ на листах формата А3 (297×420).  
Поля страниц документа должны быть: левое – 30 мм, верхнее 

– 20 мм, правое – 20 мм, нижнее – 30 мм. Абзацный отступ должен 

быть одинаков по всему тексту и равен 1,25 мм. 

Текст документа, набранного в текстовом редакторе Microsoft 

Word, должен быть выполнен шрифтом Times New Roman Cyr раз-

мером 14пт. 
Расстояние между строками в тексте при выполнении доку-

мента машинописным способом должно быть один интервал, вырав-

нивание текста по ширине [7]. 

Отчет по первой технологической практике должен содержать 

следующие разделы: 
Введение (1-2 стр.); 

1 Общая характеристика предприятия (2-3 стр.);  

2 Хранение сырья (3-5 стр.); 
3 Отделение подготовки сырья перед пуском в производство (3-5 

стр.); 

4 Основное производство (20-30 стр.); 
5 Склад готовой продукции (2-3 стр.); 

6 Работа лаборатории (5-10 стр.); 

7 Энергоснабжение предприятия (3-5 стр.); 

8 Индивидуальное задание (3-5 стр.); 
Список используемой литературы (1-2 стр.); 

При подготовке отчета при прохождении практики не допуска-

ется копирование технических инструкций и других ТНПА, изложение 
информации без собственного анализа. 
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6 Критерии оценки результатов прохождения технологиче-

ской практики 

 
По десятибалльной шкале, обучающихся в учреждении образо-

вания «Гродненский государственный аграрный университет». 

Десятибалльная шкала в зависимости от величины балла и от-
метки включает следующие критерии: 

10 баллов – ставится студенту, который выполнил в срок и на 

высоком уровне весь намеченный объем работы, требуемый програм-

мой практики; показал глубокое и полное знание учебного материала, 
а также основных вопросов, выходящих за ее пределы. Безупречно 

владеет инструментарием, научной терминологией по специальности, 

умеет их эффективно использовать в постановке и решении профес-
сиональных задач. Проявил в работе самостоятельность и творческий 

подход в решении сложных проблем в нестандартной ситуации; умело 

использует научные достижения; овладел производственными навы-

ками и передовыми методами труда; показал высокий уровень культу-
ры исполнения заданий, своевременно сдал отчет и другую необходи-

мую документацию руководителю практики. 

9 баллов – ставится студенту, который показал систематизиро-
ванные, глубокие и полные знания по всем разделам учебной про-

граммы. Выполнил в срок и на высоком уровне весь намеченный объ-

ем работы, требуемый программой практики. Владеет инструментари-
ем учебных дисциплин по специальности, умением его эффективно 

использовать в постановке и решении научных и профессиональных 

задач; обладает способностью самостоятельно и творчески решать 

сложные проблемы в нестандартной ситуации. Показал высокий уро-
вень культуры исполнения заданий; своевременно представил руково-

дителю практики отчет о выполнении всех заданий с приложением со-

ставленных документов. 
8 баллов – ставится студенту, который выполнил в срок весь 

объем намеченной работы, умеет реализовать накопленные теоретиче-

ские знания, профессиональные умения и навыки в практической дея-
тельности, проявлял в работе самостоятельность и инициативу; владе-

ет профессиональной лексикой в трудовой деятельности, делает обос-

нованные выводы и предложения, обладает культурой общения и ис-

полнения заданий, своевременно представил руководителю практики 
от кафедры письменный отчет о выполнении всех заданий и дневник 
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практики; допустил незначительные ошибки при оформлении отчёт-

ной документации. 

7 баллов – ставится студенту, который обладает необходимыми 
теоретическими знаниями по специальности, умеет ориентироваться в 

основных теориях, концепциях, направлениях по дисциплинам специ-

альности; обладает навыками профессионального мышления. Полно-
стью выполнил программу практики и соблюдал все предъявленные к 

нему требования со стороны руководителей практики, но допустил от-

дельные ошибки теоретического и методического характера при вы-

полнении заданий практики и оформлении отчётной документации. 
6 баллов – ставится студенту, который показал достаточно пол-

ные и систематизированные знания в объеме учебной программы; вы-

полнил программу практики; использовал необходимую профессио-
нальную терминологию, умеет делать обоснованные выводы; владеет 

инструментарием по дисциплинам специальности, умеет его исполь-

зовать при решении профессиональных задач; обладает способностью 

самостоятельно применять типовые решения в производственной дея-
тельности; но допускал отдельные ошибки теоретического и методи-

ческого характера при выполнении заданий практики, своевременно 

сдал документацию, но имеются существенные недочеты в ее оформ-
лении. 

5 баллов – ставится студенту, который показал достаточные зна-

ния в объеме учебной программы, выполнил программу практики, но 
частично допускал в ходе практики ошибки в знании вопросов, ка-

сающихся профессиональной деятельности; не всегда мог принять са-

мостоятельное решение при выполнении поставленных задач. Свое-

временно представил руководителю практики от кафедры отчет о вы-
полнении заданий с приложением необходимой документации, в 

оформлении которых имелись существенные ошибки. 

4 балла – ставится студенту, который выполнил программу 
практики, однако не проявил глубоких теоретических знаний по спе-

циальным дисциплинам и умения применять их на практике. Умеет 

использовать профессиональную терминологию и делать выводы без 
существенных ошибок, под руководством решать стандартные (типо-

вые) задачи. Своевременно сдал отчет и необходимую документацию, 

но с наличием существенных ошибок и недоработок. 

3, 2, 1 балла – ставится студенту, который обладает недостаточ-
но полными знаниями в рамках образовательного стандарта. Нарушил 

требования со стороны руководителя практики от кафедры или руко-
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водителя практики от базы практики. Допустил грубые ошибки в ре-

шении профессиональных вопросов. Представил руководителю прак-

тики отчет с ошибками в его оформлении или без приложения всей 
необходимой документации. Не сдал своевременно документацию.
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