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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной практики профессионального модуля ПМ.03 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья в части освоения  вида деятельности (ВД): 

Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья и направлена на формирование у студентов общих (ОК) 

и профессиональных компетенций (ПК): 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 

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. 
 

1.2. Цели и задачи программы учебной практики – требования к 

результатам освоения программы учебной практики 
 

С целью овладения указанным видом  деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в 

ходе освоения программы учебной практики должен: 

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, средств индивидуальной защиты, 
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− 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 

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, 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 исследования в 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 готовой 
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продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

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 разных этапах производства пищевых продуктов, 

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 

− 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, 

требования к химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая 

документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного 

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 

 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

практики 
 

Программа учебной практики рассчитана на прохождение студентами 

практики в объеме 72 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  

ПРАКТИКИ  
 

Результатом освоения программы практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: лабораторный 

контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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. 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

3.1. Тематический план и содержание программы практики  
 

Коды  

профессиона

льных 

компетенций 

Наименование разделов и тем  

учебной практики 
Содержание 

Объем 

 часов 

1 2 3 4 

ПК 3.1 МДК.03.01 Организационно-

технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции 

- подготовка 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,  

- осуществление 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

18 

ПК 3.2 МДК.03.02Лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

- отбор проб по технологическому 

циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных 

исследований качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции,  

- проведение микробиологического 

6 
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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 

- осуществление процесса контроля 

качества поступающего сырья 

-осуществление процесса контроля 

качества полуфабрикатов 

-осуществление процесса контроля 

качества готовых изделий 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

6 

 

6 

 

Итого   72 
 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы практики проводится в лаборатории колледжа, в 

профильных организациях, также на промышленных предприятиях, 

направление которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Учебное заведение заключает двухсторонний договор с профильной 

организацией о практической подготовке обучающихся. Для руководства 

практической подготовкой, проводимой в Университете, назначается 

руководитель по практической подготовке из числа лиц, относящихся к 

преподавательскому составу Колледжа в соответствии с учебной нагрузкой.  
 

4.2. Требования к документации, необходимой для проведения практики: 

• ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья; 

• учебный план по специальности;  

• график учебного процесса;  

• программа учебной практики; 

• календарно-тематический план;  

• журнал учебных занятий;  
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• приказ о направлении обучающихся на практическую подготовку при 

проведении учебной практики 
 

4.3. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, периодических изданий, 

Интернет-ресурсов  

Библиографическое описание издания 

(автор, заглавие, вид, место и год издания, 

кол. стр.) 

Основная/ 

дополнительная 

литература 

Книгообеспеченность 

Кол-во. экз. 

в библ. 

СПбГЭУ 

Электронны

е ресурсы 

Донченко, Л. В. 

Безопасность пищевой продукции : учебник 

для среднего профессионального образования 

/ Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Юрайт, 2026. — 

452 с. — (Профессиональное образование). 

осн  https://urait.ru/

bcode/589290 

 

Сидоренко, О. Д. 

Биологические методы контроля продукции 

животного происхождения : учебник / О.Д. 

Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 

164 с. 

осн  https://znaniu

m.ru/catalog/p

roduct/212677

4 

Белкина, Р. И. 

Технология производства солода, пива и 

спирта : учебное пособие / Р. И. Белкина, В. 

М. Губанова, М. В. Губанов. — 4-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 104 с. 

доп  https://e.lanbo

ok.com/book/

447278 

 

Хозиев, О. А. 

Технология пивоварения : учебное пособие / 

О. А. Хозиев, А. М. Хозиев, В. Б. Цугкиева. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2025. — 560 с. 

доп  https://e.lanbo

ok.com/book/

440090 

 

Бурачевский, И. И. 

Основы биотехнологии: плодово-ягодное и 

растительное сырье : учебник для среднего 

профессионального образования / И. И. 

Бурачевский, Р. А. Зайнуллин, Р. В. Кунакова. 

— 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Юрайт, 

2026. — 395 с. — (Профессиональное 

образование). 

доп  https://urait.ru/

bcode/588063 

 

Алексеев, Г. В. 

Виртуальный лабораторный практикум по 

курсу «Процессы и аппараты пищевых 

производств» : учебное пособие / Г. В. 

Алексеев, И. И. Бриденко, Н. И. Лукин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. 

доп  https://e.lanbo

ok.com/book/

210719 

 

https://urait.ru/bcode/589290
https://urait.ru/bcode/589290
https://znanium.ru/catalog/product/2126774
https://znanium.ru/catalog/product/2126774
https://znanium.ru/catalog/product/2126774
https://znanium.ru/catalog/product/2126774
https://e.lanbook.com/book/447278
https://e.lanbook.com/book/447278
https://e.lanbook.com/book/447278
https://e.lanbook.com/book/440090
https://e.lanbook.com/book/440090
https://e.lanbook.com/book/440090
https://urait.ru/bcode/588063
https://urait.ru/bcode/588063
https://e.lanbook.com/book/210719
https://e.lanbook.com/book/210719
https://e.lanbook.com/book/210719
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Бурачевский, И. И. 

Химия и технология переработки плодово-

ягодного сырья : учебник / И. И. Бурачевский, 

Р. А. Зайнуллин, Р. В. Кунакова. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Юрайт, 2026. — 395 

с. 

доп  https://urait.ru/

bcode/587692 

 

Зармаев, А. А. 

Виноградарство с основами технологии 

первичной переработки винограда : учебное 

пособие для СПО / А. А. Зармаев. - 3-е изд., 

перераб. и доп. - Москва : Юрайт, 2026. - 661 

с. - (Профессиональное образование). 

доп  https://urait.ru/

bcode/587865 

 

Винаров, А. Ю. 

Безотходная биотехнология этилового спирта /  

Винаров А. Ю., Кухаренко А. А., Николайкина 

Н. Е. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Юрайт, 2026. — 216 с. 

доп  https://urait.ru/

bcode/586313 

 

Иванова, М. А. 

Технология и технохимический контроль 

винодельческого производства : учебное 

пособие / М. А. Иванова. - Санкт-Петербург : 

Изд-во СпбГЭУ, 2018. - 46 с. 

доп  ЭБ 

OPAC.UNEC

ON.RU 

Иванова, М. А. 

Особенности дегустационной оценки 

виноградных вин : учебное пособие / М. А. 

Иванова. - Санкт-Петербург : Изд-во СпбГЭУ, 

2024. - 38 с. 

 

доп  OPAC.UNEC

ON.RU 

 

 

 

 

4.4. Общие требования к организации образовательного процесса 

практики 

Практика проводится по 6 часов в день, последовательно по темам.  

Учебная  практика заканчивается дифференцированным зачетом. Зачет  

проходит  в форме устного собеседования с обучающимся при 

предоставлении отчетной документации с места прохождения учебной 

практики.  

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели 

 оценки результата 

Формы  

и методы  

контроля и оценки  

ПК 3.1 Проводить 

организационно-технические 

мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

- правильно подобрать 

оборудование в соответствии с 

технологическим процессом; 

- соблюдение требований 

безопасности труда; 

Текущий контроль за 

соблюдением норм 

по обеспечению 

безопасности при 

выполнении работ. 

https://urait.ru/bcode/587692
https://urait.ru/bcode/587692
https://urait.ru/bcode/587865
https://urait.ru/bcode/587865
https://urait.ru/bcode/586313
https://urait.ru/bcode/586313
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/Технология%20и%20технохимический_Иванова.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/Технология%20и%20технохимический_Иванова.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/Технология%20и%20технохимический_Иванова.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/rabprog/УП_Иванова_М.А..pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/rabprog/УП_Иванова_М.А..pdf
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сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

 

 Постоянный и 

периодический 

контроль за 

качеством 

выполнения работ. 

Итоговый контроль:   

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

- правильность проведения 

органолептической оценки 

качества 

сырья и продукции в соответствии 

с требованиями к качеству; 

- рациональное использование 

сырья в соответствии с 

технологической картой 

- соблюдение требований 

безопасности труда; 

- соблюдение правил хранения 

сырья для производства хлеба, 

хлебобу-лочных, кондитерских и 

макаронных изделий 

Текущий контроль за 

соблюдением норм 

по обеспечению 

безопасности при 

выполнении работ. 

Постоянный и 

периодический 

контроль за 

качеством 

выполнения работ. 

Итоговый контроль:   

экзамен по 

профессиональному 

модулю. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 

 

Результаты  

(освоенные общие  

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

Активность в процессе 

освоения учебного 

материала в 

профессиональной 

деятельности при 

ведении 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

  

Наблюдение и 

оценка при 

нахождении на 

учебной практике. 

Участие в 

студенческих 

конференциях, 

конкурсах и 

олимпиадах. 

 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

Изучение и анализ 

инноваций в 

Наблюдение и 

оценка при 
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документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

профессиональной 

деятельности при 

ведении 

технологического 

процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических линиях 

 

нахождении на 

учебной практике . 

Устное 

собеседование 

защита 

отчета.Оценка по 

пятибалльной 

системе 

 
 

 

6. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

Практика для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (далее – ОВЗ) организуется и проводится на основе 

индивидуального личностно ориентированного подхода.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ могут проходить 

практику как совместно с другими обучающимися (в учебной группе), так и 

индивидуально (по личному заявлению).  

Определение места практики 

Выбор мест прохождения практики для инвалидов и лиц с ОВЗ 

осуществляется с учетом требований их доступности для данной категории 

обучающихся. При определении места прохождения практики для инвалидов 

и лиц с ОВЗ учитываются рекомендации медико-социальной экспертизы, 

отраженные в индивидуальной программе реабилитации инвалида (при 

наличии), относительно рекомендованных условий и видов труда. При 

необходимости для прохождения практики создаются специальные рабочие 

места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом 

выполняемых обучающимся-инвалидом или обучающимся с ОВЗ трудовых 

функций, вида профессиональной деятельности и характера труда. 

Обучающиеся данной категории могут проходить практику в 

профильных организациях (на предприятиях, в учреждениях), определенных 

для учебной группы, в которой они обучаются, если это не создает им 

трудностей в прохождении практики и освоении программы практики. 
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При наличии необходимых условий для освоения программы практики и 

выполнения индивидуального задания (или возможности создания таких 

условий) практика обучающихся данной категории может проводиться в 

структурных подразделениях. 

При определении места практики для обучающихся из числа инвалидов 

и лиц с ОВЗ особое внимание уделяется безопасности труда и оснащению 

(оборудованию) рабочего места. Рабочие места, предоставляемые 

предприятием (организацией, учреждением), должны (по возможности) 

соответствовать следующим требованиям: 

для инвалидов по зрению-слабовидящих: оснащение специального 

рабочего места общим и местным освещением, обеспечивающим 

беспрепятственное нахождение указанным лицом своего рабочего места и 

выполнение трудовых функций, видеоувеличителями, лупами; 

для инвалидов по зрению-слепых: оснащение специального рабочего 

места тифлотехническими ориентирами и устройствами, с возможностью 

использования крупного рельефно-контрастного шрифта и шрифта Брайля, 

акустическими навигационными средствами, обеспечивающими 

беспрепятственное нахождение указанным лицом своего рабочего места и 

выполнение трудовых функций; 

для инвалидов по слуху-слабослышащих: оснащение (оборудование) 

специального рабочего места звукоусиливающей аппаратурой, телефонами 

громкоговорящими; 

для инвалидов по слуху-глухих: оснащение специального рабочего 

места визуальными индикаторами, преобразующими звуковые сигналы в 

световые, речевые сигналы в текстовую бегущую строку, для 

беспрепятственного нахождения указанным лицом своего рабочего места и 

выполнения работы; 

для инвалидов с нарушением функций опорно-двигательного аппарата: 

оборудование, обеспечивающее реализацию эргономических принципов 

(максимально удобное для инвалида расположение элементов, составляющих 

рабочее место), механизмами и устройствами, позволяющими изменять 

высоту и наклон рабочей поверхности, положение сиденья рабочего стула по 

высоте и наклону, угол наклона спинки рабочего стула, оснащение 

специальным сиденьем, обеспечивающим компенсацию усилия при 
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вставании, специальными приспособлениями для управления и 

обслуживания этого оборудования. 

Особенности содержания практики 

Индивидуальные задания формируются руководителем практики от 

университета с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья каждого конкретного 

обучающегося данной категории и должны соответствовать требованиям 

выполнимости и посильности. 

При необходимости (по личному заявлению) содержание практики 

может быть полностью индивидуализировано (при условии сохранения 

возможности формирования у обучающегося всех компетенций, 

закрепленных за данной практикой). 

Особенности организации трудовой деятельности обучающихся 

Объем, темп, формы работы устанавливаются индивидуально для 

каждого обучающегося данной категории. В зависимости от нозологии 

максимально снижаются противопоказанные (зрительные, звуковые, 

мышечные и др.)  нагрузки.  

Применяются методы, учитывающие динамику и уровень 

работоспособности обучающихся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ. Для 

предупреждения утомляемости обучающихся данной категории после 

каждого часа работы делаются 10-15-минутные перерывы.  

Для формирования умений, навыков и компетенций, предусмотренных 

программой практики, производится большое количество повторений 

(тренировок) подлежащих освоению трудовых действий и трудовых 

функций. 

Особенности руководства практикой 

Осуществляется комплексное сопровождение инвалидов и лиц с ОВЗ во 

время прохождения практики, которое включает в себя: 

учебно-методическую и психолого-педагогическую помощь и контроль 

со стороны руководителей практики от университета и от предприятия 

(организации, учреждения); 

корректирование (при необходимости) индивидуального задания и 

программы практики; 
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помощь ассистента (ассистентов) и (или) волонтеров из числа 

обучающихся или работников предприятия (организации, учреждения). 

Ассистенты/волонтеры оказывают обучающимся данной категории 

необходимую техническую помощь при входе в здания и помещения, в 

которых проводится практика, и выходе из них; размещении на рабочем 

месте; передвижении по помещению, в котором проводится практика; 

ознакомлении с индивидуальным заданием и его выполнении; оформлении 

дневника и составлении отчета о практике; общении с руководителями 

практики. 

Особенности учебно-методического обеспечения практики 

Учебные и учебно-методические материалы по практике 

представляются в различных формах так, чтобы инвалиды с нарушениями 

слуха получали информацию визуально (программа практики и 

индивидуальное задание на практику печатаются увеличенным шрифтом; 

предоставляются видеоматериалы и наглядные материалы по содержанию 

практики), с нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием 

программ-синтезаторов речи) или с помощью тифлоинформационных 

устройств. 

Особенности проведения текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации 

Во время проведения текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации разрешаются присутствие и помощь ассистентов 

(сурдопереводчиков, тифлосурдопереводчиков и др.) и (или) волонтеров и 

оказание ими помощи инвалидам и лицам с ОВЗ.  

Форма проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации для обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно 

на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 

необходимости обучающемуся  предоставляется дополнительное время для 

подготовки ответа и (или) защиты отчета.  
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