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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  

Закрепление обучающимися знаний, полученных на аудиторных занятиях и при самостоятельной работе;  

углубленное изучение специфики растениеводства и современных технологий производства продукции растениеводства;  

формирование у обучающихся профессиональных умений, навыков по их будущей профессиональной деятельности, 

проверка их умения реализовывать полученные знания на практике; 

подбор необходимых материалов для выполнения выпускной квалификационной работы (далее-ВКР) 

      
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

Цикл (раздел) ОП:  
2.1 Входной уровень знаний:  

2.1.1 Организация процессов производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

2.1.2 Охрана труда 

2.1.3 Организация работы структурного подразделения 

2.1.4 Учебная практика  

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Организация процессов производства хлеба,хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий  

2.2.2 Производственная практика 

2.2.3 Учебная практика  

      
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

ОК 01.: Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 02.: Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 03.: Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

Знать:   
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Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 04.: Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 05.: Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и культурного контекста;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 06.: 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; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3    
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ОК 07.: Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 08.: Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 09.: Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 1.1.: Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 
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Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 1.2.: Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 2.1.: Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических линиях. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 2.2.: Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
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. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 
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Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 3.2.: Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 4.1. : Планировать основные показатели производственного процесса.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 4.2.: Планировать выполнение работ исполнителями. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ПК 4.3.: Организовывать работу трудового коллектива. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3    
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Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ПК 4.4.: Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ПК 4.5.: Вести учетно-отчетную документацию.  

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

3.1 Знать: 

3.1.1 - проблематику в области растениеводства ; 

3.1.2 - методы решения поставленных задач в области растениеводства ; 

3.1.3 - методы организации и проведения научно-исследовательской деятельности в области растениеводства ; 

3.1.4 - подходы к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач 

профессиональной деятельности; 

3.1.5 - основы руководства коллективом в сфере своей профессиональной деятельности, толерантно воспринимая 

социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия;  

3.1.6 - приемы формирования решений, основанных на исследованиях проблем, путем интеграции знаний из новых или 

междисциплинарных областей; 

3.1.7 - средства и методы разработки научно обоснованных систем ведения и технологий отрасли;  

3.1.8 - современные психолого-педагогические теории и методы в профессиональной и социальной деятельности.  

3.2 Уметь: 

3.2.1 - формулировать научную проблематику в области растениеводства ;  

3.2.2 - обосновывать выбранное научное направление; 

3.2.3 - адекватно подбирать средства и методы для решения поставленных задач в научном исследовании; 
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3.2.4 - пользоваться методиками проведения научных исследований;  

3.2.5 - делать обоснованные заключения по результатам проводимых исследований, в том числе в виде научных докладов 

и публикаций, реферировать и рецензировать научные публикации;  

3.2.6 - вести научные дискуссии, не нарушая законов логики и правил аргументирования;  

3.2.7 - обладать способностью к саморазвитию, самореализации, использованию творческого потенциала;  

3.2.8 - использовать коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач 

профессиональной деятельности; 

3.2.9 - организовать научно-исследовательскую деятельность; 

3.2.10 - формировать решения, основанные на исследованиях проблем, путем интеграции знаний из новых или 

междисциплинарных областей. 

3.3 Владеть: 

3.3.1 - организации и проведения научно-исследовательской работы в области растениеводства ; 

3.3.2 - обработки получаемых эмпирических данных и их интерпретацией;  

3.3.3 - анализа и самоанализа, способствующих развитию личности научного работника;  

3.3.4 - организации и проведения производственной работы в области растениеводства ;  

3.3.5 - современными способами выработки технологических решений на основе интеграции знаний из 

междисциплинарных областей науки с растениеводстваом;  

3.3.6 - методами комплексной оценки и эффективного использования инновационных технологий в различных отраслях 

растениеводства . 

           
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)  

Код 

зан. 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов 

Компетен- 
ции 

Уровень 

сформ-ти 

комп. 

Акт. и 

инт. 

формы 

обуч-я. 

Литера- 

тура 
Формы 

контроля 

 Раздел 1. Подготовительный этап 

этап 
       

1.1 Инструктаж по технике 

безопасности  /Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

1.2 Организация собрания практики  

/Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 
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1.3 Цели задачи практики  /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

1.4 Места прохождения практики  /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

1.5 Получение индивидуального задания  

/Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

1.6 Утверждение графика прохождения 

практики /Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

 Раздел 2. Основной этап          
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2.1 Вводный инструктаж /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

2.2 Выполнение программы практики  

/Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

2.3 Ведение дневника практики  /Ср/ 6 12 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

2.4 Сбор научного материала  /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 
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2.5 Математическая обработка материала  

/Ср/ 
6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

2.6 Подготовка ВКА /Ср/ 6 12 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

 Раздел 3. Заключительный этап        
3.1 Подготовка отчета  /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

3.2 Защита отчета  /Ср/ 6 10 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 
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3.3 Зачет /ЗачётСОц/ 6 0 ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 04. ОК 

05. ОК 06. 

ОК 07. ОК 

08. ОК 09. 

ПК 1.1. ПК 

1.2. ПК 2.1. 

ПК 2.2. ПК 

3.1. ПК 3.2. 

ПК 4.1.  ПК 

4.2. ПК 4.3. 

ПК 4.4. ПК 

4.5. 

   отчет 

           

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

Формы отчетности по практике  
По окончании практики обучающийся должен предоставить следующие документы в установленные институтом сроки:  
- заполненный дневник с отзывом; 
- отчет по практике; 
- индивидуальное задание. 
Вопросы для зачета (при защите отчета): 
1. В чем заключается цель и задачи Ваших научных исследований? Сформулируйте их?  
2. Какие методики использовались при выполнении преддипломной практики по теме исследований?  
3. Перечислить задачи проводимой экспериментальной работы на практике. 
4. Как осуществлялась статистическая обработка полученных результатов исследования?  
5. Компьютерные программы анализа результатов научных исследований в растениеводстве.  
6. Какие приборы применялись для оценки полученных показателей при прохождении практики? 
7. Как учитывались правила охраны труда и техники безопасности при проведении научных исследований во время  
прохождения практики? 
8. Какие современные технологии учитывались при решении основных задач по исследуемой проблеме во время  
прохождения преддипломной практики? 
9. Что такое литературный обзор и какие основные требования к нему предъявляются.  
10. Как делаются ссылки на литературу в работе? 
11. Какое оборудование и научную базу Вы использовали при прохождении практики?  
12. На производстве какой продукции специализируется предприятие? 
13. Какие отрасли растениеводства на предприятии наиболее экономически выгодны?  

           
6. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

6.1 Перечень программного обеспечения 

Справочно-правовая система "Консультант Плюс" 
Apache OpenOffice 4.1.1. 
Офисный пакет LibreOffice  
Браузер Mozilla Firefox 

6.2 Перечень информационных справочных систем  

 
           

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер ауд. Назначение Оборудование и программное обеспечение 

2200 Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

столы ученические – 10 шт., стол преподавателя – 1 шт., 

стулья – 22  шт., доска меловая – 1 шт. 

           
8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)  

8.1. Рекомендуемая литература 

           
9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические рекомендации (указания) по изучению дисциплины и выполнению самостоятельной работы студентов СПО  
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 ЛИСТ ВНЕСЕНИЯ ИЗМЕНЕНИЙ  
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изменения 

 

       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
 


