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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Рабочая программа учебной практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, в части освоения вида профессиональной 

деятельности «Приемки и первичной обработки молочного сырья» (ПМ.01). 

 

1.2  Цели и задачи учебной практики 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.01 «Приемка и первичная обработка молочного сырья» для освоения ими общих 

и  профессиональных  компетенций по избранной специальности.  

С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной  практики 

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

- приемки и определения качественных показателей поступающего молока; 

- распределения поступившего сырья на переработку; 

- первичной обработки сырья; 

- контроля качества. 

уметь: 

- отбирать пробы молока; 

- подготавливать пробы к анализу; 

- определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка молока 

инструментальными методами;  

- рассчитывать энергетическую ценность молока; 

- определять титруемую и активную кислотность молока; 

- определять плотность и температуру замерзания молока; 

- выявлять фальсификацию молока; 

- анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока; 

- осуществлять контроль приемки сырья; 

- давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего 

сырья, согласно действующим стандартам; 

- учитывать количество поступающего сырья; 

- выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

- контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

- контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и 

термической обработки молочного сырья; 

- проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока; 

- оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки 

сырья; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных 

продуктов; 

- рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных 

продуктов; 

- выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при 

обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для 

внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; 

- обеспечивать нормальный режим работы оборудования; 

- контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования. 

знать: 

- общие сведения о молочном скотоводстве; 

- физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом 

молока; 
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- микробиологические и биохимические показатели молока; 

- изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества 

в молоке; 

- требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко; 

- ход приемки сырья; 

- режимы первичной переработки молочного сырья; 

- формы и правила ведения первичной документации; 

- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и 

молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; 

 - принцип действия оборудования по первичной обработке молока. 

 

1.3   Количество часов на учебную практику:  Всего  2 недели,  72  часа.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 2 семестр 3 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

Приемка и первичная 

обработка молочного 

сырья 

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 
ОК 1 Принимать молочное сырье на переработку ПК 1.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 Контролировать качество сырья ПК 1.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  
ОК 3 

Организовывать и проводить первичную переработку 

сырья в соответствии с его качеством 
ПК 1.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 

Владеть методами технохимического контроля качества 

молочного сырья  

 

ДПК 01.1 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности 
ОК 5 

 
 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 
ОК 6 

  

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

  

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

 

ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Вид профессиональной деятельности «Приемка и первичная обработка молочного сырья»   

 

 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

 

 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Безопасные условия труда и 

противопожарные 

мероприятия 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке и первичной 

обработке молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Формирование умений 

ведения процесса приемки 

молока 

 

- Ознакомление с порядком приемки молока; 

- приемный цех, его назначение и функции; 

- изучение назначения, устройства и принципа работы оборудования для приемки молока; 

- требования к автомобильному, железнодорожному транспорту; 

- правила взвешивания; 

- очистка и хранение молока 

10 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Контроль правил приемки 

молока 

 

- Ознакомление с методикой определения качественных показателей сырья; 

- изучение схемы приемки  и первичной обработки молока; 

- ознакомление с точками технохимического контроля сырья; 

- ознакомление с контрольно-измерительными приборами 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Отбор проб молока и 

подготовка их к анализу 

 

- Соблюдение правил техники безопасности при отборе проб;  

- ознакомление с правилами отбора; 

- отбор проб, подготовка к испытаниям; 

- последовательность проведения испытаний; 

- изучение требований нормативной документации 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Определение качественных 

показателей сырья 

 

 

- Определение массовой доли жира, эффективности пастеризации в молоке; 

- определение группы чистоты в молоке; 

- определение белка в молоке;  

- определение лактозы в молоке;  

- определение сухого остатка в молоке;  

- определение титруемой кислотности в молоке; 

- определение активной кислотности в молоке;  

- определение температуры замерзания в молоке  

12 
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ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Работа с приборами и 

реактивами 

- Изучение конструкции:  

титровальной установки; 

центрифуги; 

сепаратора; 

рефрактометра; 

установки для определения степени чистоты молока; 

- изучение правил работы с ареометром; 

- изучение правил и техника заполнения жиромеров; 

- ознакомление с процессом мойки; 

- соблюдение техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- ознакомление с правилами приготовления растворов щелочей;  

- изучение приготовления моющих растворов необходимой концентрации при мойке лабораторной 

посуды 

18 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Ведение журнала учета 

поступающего сырья 

 

- Ознакомление с сопроводительной документацией; 

- заполнение журнала учета поступающего сырья; 

- составление актов на некондиционное молоко 

4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

Оценка работы оборудования 

в процессе приемки 

- Изучение устройства, назначения и принципа работы оборудования для приемки и первичной 

обработки молочного сырья; 

- анализ характерных неисправностей оборудования, причины и способы устранения 

8 

 Итоговое занятие 

- получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- тестирование 

2 

       Общее  количество  часов:    72  



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

      Учебная практика может осуществляться как в учебной лаборатории техникума, так и на предприятиях: 

или организациях, деятельность которых связана с технологией производства молока и молочных продуктов, 

на основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

      Учебная практика может реализовываться как концентрированно, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

      Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных предприятий, 

осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

      Руководителями практики от техникума являются преподаватели  дисциплин  профессионального  

цикла и (или) мастера производственного обучения. 

      Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

 - наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (основные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 1.1 Принимать 

молочное сырье на 

переработку 

 

 

Демонстрация знаний по устройству  и 

принципу действия оборудования общего 

назначения 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Изложение последовательности действий по 

приемке молочного сырья 

Экспертная оценка качества 

проводимых работ 

Демонстрация скорости и качества анализа 

сопроводительной документации 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Соблюдение правил техники безопасности 

при  санитарной обработке автоцистерн 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

ПК 1.2 Контролировать 

качество сырья 

 

Соблюдение техники безопасности  при 

проведении оценки качества сырья 

 

Наблюдение при выполнении работ 

во время прохождения учебной 

практики 

Обоснованность выбора реактивов и посуды  Наблюдение при выполнении работ 

во время прохождения учебной 

практики 

Демонстрация навыков определения качества 

молочного сырья 

Оценка качества проводимых  работ 

Соответствие показателей качества 

молочного сырья требованиям нормативного 

документа 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

ПК 1.3 Организовывать и 

проводить первичную 

переработку сырья в 

соответствии с его 

качеством 

 

 

 

 

Обоснование выбора технологического 

оборудования 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Изложение последовательности проведения 

первичной переработки молочного сырья 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Определение неисправностей в работе 

основного и вспомогательного оборудования 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

ДПК 01.1 Владеть методами 

технохимического контроля 

качества молочного сырья 

Правильность выбора методов контроля 

сырья 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Точность и скорость проведения 

исследования 

Оценка качества проводимых  работ 

Правильность и скорость выполнения 

расчетов 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания  

 

 

Результаты (основные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, дополнительных 

консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка портфолио  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 
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ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы 

и способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их 

эффективность и качество 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка 

их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и 

нестандартных ситуациях и 

нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач 

в  соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  

и коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование 

информации, необходимой 

для эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личного развития 

Использование различных источников, 

включая ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация с 

применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе 

и в команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, мастерами, 

руководством, потребителями  в ходе 

обучения и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 
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ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, самооценки 

успешности собственной деятельности и 

коррекции результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка  

Владение техникой физического, духовного и 

интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

  

В период прохождения учебной практики обучающиеся   заполняют дневник.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формируют портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.01 «Приемка и первичная обработка 

молочного сырья» – дифференцированный зачет. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися,  учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 
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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Рабочая программа учебной практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППСС, составленной в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 

Технология молока и молочных продуктов,  в части освоения вида профессиональной деятельности 

«Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов  детского питания» 

(ПМ.02). 

 

1.2  Цели и задачи учебной практики 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.02 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов  детского питания» для освоения ими общих, профессиональных  и дополнительных 

профессиональных компетенций по избранной специальности.  

С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной  практики 

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания; 

- компоновки участков производства цельномолочных продуктов. 

уметь: 

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, 

масла); 

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества; 

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве 

кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция; 

- готовить растворы сычужного фермента для производства творога; 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, 

кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других 

молочных продуктов; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с 

нормативной и технологической документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе; 

разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству 

цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка; 

- подбирать основное технологическое оборудование в соответствии с производительностью 

линии. 

знать: 

- требования к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания; 

- процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента; 
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- ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания; 

- требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты; 

- технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания; 

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях 

выработки готовой продукции (по видам); 

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения; 

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании; 

- новые виды оборудования для производства цельномолочных продуктов; 

- основные требования к расстановке технологического оборудования. 

 

1.3   Количество часов на учебную практику:  Всего  1 неделя,  36  часов.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 2 семестр 4 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

1 2 3 4 5 

 

ПМ.02 «Производство 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов  

детского питания» 

 

 

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес ОК 1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при 

выработке цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 

ПК 2.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 Изготавливать производственные закваски ПК 2.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  ОК 3 
Вести технологические процессы производства 

цельномолочных продуктов 
ПК 2.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 
Вести технологические процессы производства жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 
ПК 2.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности 
ОК 5 

Контролировать качество цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского питания 
ПК 2.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями ОК 6 

Обеспечивать работу оборудования для производства 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания 

ПК 2.6 

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

Владеть прогрессивными методами подбора и 

эксплуатации технологического оборудования при 

производстве молока и молочных продуктов на 

предприятиях малой мощности 

ДПК 

02.1 

 Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации ОК 8 

Обладать способностью обосновывать и осуществлять  

технологические компоновки, подбор оборудования для 

технологических линий и участков производства молочных 

продуктов 

ДПК 

02.2 

 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

ОК 9 

Осуществлять управление действующими 

технологическими линиями  (процессами) и выявлять 

объекты для улучшения технологии производства 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания 

ДПК 

02.3 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Вид профессиональной деятельности «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов  детского питания» 
 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Виды работ Содержание работ 
Количество 

часов 

1 2 3 4 

 

 

ОК 1 ОК,2 ОК.3 

ОК.4 ОК 5 ОК.6 

ОК 7 ОК.8 ОК.9 

 

ПК 2.1 ПК 2.2 

ПК.2.3 ПК.2.4 ПК 

2.5 ПК 2.6 

 

ДПК 02.1  

ДПК 02.2 

       ДПК 02.3 

Безопасные условия труда и 

противопожарные 

мероприятия 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке и первичной обработке 

молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах 

2 

Контроль определения 

качественных показателей 

сырья 

 

- Проведение определения массовой доли жира; 

- определение кислотности цельномолочной продукции; 

- ознакомление с основными технологическими процессами производства цельномолочной 

продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания:  

- пастеризация; 

- стерилизация; 

- топление; 

- фризерование; 

- сквашивание; 

- заквашивание; 

- коагуляция. 

Характеристика процессов, температурные режимы, особенности процессов, функциональное 

оборудование. 

20 

Работа с оборудованием 

 

Линии производства цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания; 

-  режимы работы; 

- ознакомление с контрольно-измерительными приборами; 

- санитарная обработка, моющие растворы, применяемые при санитарной обработке; 

- составление эскизов 

8 

Контроль определения 

качества готовой продукции 

- Определение показателей качества и безопасности готовых  продуктов;  

- проведение расчетов расхода сырья, составление баланса, анализ производственных потерь. 4 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    36 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Учебная практика осуществляется как в учебной лаборатории техникума, так и  на 

предприятиях  или организациях, деятельность которых связана с  технологией производства молока 

и молочных продуктов, на основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки проведения практики  устанавливаются  образовательным учреждением в соответствии 

с  учебным  планом и  календарным учебным графиком.  

Учебная практика проводится непрерывно (концентрированно) во время изучения МДК.02.01. 

Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания. При проведении учебной практики группа делится на подгруппы численностью не менее 8 

человек. 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

          Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных 

предприятий, осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

         Руководителями практики от техникума являются преподаватели дисциплин 

профессионального  цикла и мастера производственного обучения. 

         Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (основные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 2.1 Контролировать 

соблюдение требований к 

сырью при выработке 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении лабораторных работ 

Определение сортности принимаемого сырья 

в соответствии с требованиями нормативного 

документа 

Оценка качества проводимых работ 

Оформление технической документации при 

приемке сырья 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

ПК 2.2 Изготавливать 

производственные закваски  

Обоснование выбора заквасочных культур Оценка результатов  учебной 

деятельности  

Соблюдение технологических параметров 

при производстве заквасок 

Оценка результатов  учебной 

деятельности  

Соблюдение условий хранения заквасок Оценка результатов  учебной 

деятельности 

ПК 2.3 Вести 

технологические процессы 

производства 

цельномолочных продуктов  

 

 

 

Обоснование выбора технологии выработки 

продуктов в зависимости от  качества сырья и 

применяемого оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций в соответствии с требованиями 

нормативных документов 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями НТД и с  учетом потерь 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ПК 2.4 Вести 

технологические процессы 

производства жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Соблюдение требований нормативного 

документа на вырабатываемые продукты 

Оценка  защиты лабораторной  работы 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями НТД  и с учетом потерь 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического задания  

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ПК 2.5 Контролировать 

качество цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Обоснование выбора контролируемых 

показателей 

 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении работ во время 

прохождения учебной практики  

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей  

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Соответствие показателей  качества 

продуктов требованиям нормативного 

документа 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ПК 2.6 Обеспечивать 

работу оборудования для 

производства 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

Соблюдение правил эксплуатации 

используемого оборудования и требований 

техники безопасности 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Обеспечение правильной последовательности 

подключения оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 
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пастообразных продуктов 

детского питания 

Определение неисправности в работе 

оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Организация своевременного устранения 

неисправностей в работе оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ДПК 02.1 Владеть 

прогрессивными методами 

подбора и эксплуатации 

технологического 

оборудования при 

производстве молока и 

молочных продуктов на 

предприятиях малой 

мощности 

Обоснование  подбора нового оборудования 

на предприятиях малой мощности 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение правильной последовательности 

подключения оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Соблюдение правил эксплуатации 

используемого оборудования и требований 

техники безопасности 

Оценка результатов  учебной  

деятельности 

Определение неисправности в работе 

оборудования 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ДПК 02.2 Обладать 

способностью 

обосновывать и 

осуществлять  

технологические 

компоновки, подбор 

оборудования для 

технологических линий и 

участков производства 

молочных продуктов 

Обеспечение целесообразного подбора 

оборудования для производства молочных 

продуктов 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Обеспечение правильной последовательности 

сборки и подключения технологического 

оборудования участков производства 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

Демонстрация требований к расстановке 

оборудования, правил компоновки  

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

ДПК 02.3 Осуществлять 

управление действующими 

технологическими линиями  

(процессами) и выявлять 

объекты для улучшения 

технологии производства 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Анализ ведения технологических  процессов 

производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского 

питания 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Соответствие показателей  качества 

продуктов требованиям нормативного 

документа 

 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практических заданий 

 

Результаты (основные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, дополнительных 

консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка портфолио  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы 

и способы выполнения 

профессиональных задач, 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка 

их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 
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оценивать их 

эффективность и качество 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и 

нестандартных ситуациях и 

нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач 

в  соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  

и коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование 

информации, необходимой 

для эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личного развития 

Использование различных источников, 

включая ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация с 

применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе 

и в команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, мастерами, 

руководством, потребителями  в ходе 

обучения и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

 Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 
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выполнения заданий Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, самооценки 

успешности собственной деятельности и 

коррекции результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного и 

интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

 Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

  

В период прохождения учебной практики обучающиеся заполняют дневник.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формируют портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.02 «Производство цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов  детского питания» – дифференцированный зачет. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися,  учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА   

Производственной практики 

 

ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 
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19.02.07   Технология молока и молочных продуктов 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место производственной практики (по профилю специальности) в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

       Рабочая программа производственной практики (по профилю специальности) является составной 

частью основной профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной в 

соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов,  в части 

освоения вида профессиональной деятельности «Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов  детского питания» (ПМ.02). 

 

1.2  Цели и задачи производственной практики (по профилю специальности) 

     Производственная практика (по профилю специальности) направлена на формирование у 

обучающихся общих, профессиональных и дополнительных  профессиональных компетенций по 

избранной специальности, реализуемых в рамках модуля ПМ.02 «Производство цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов  детского питания» и приобретение практического 

опыта.  

     С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе производственной  

практики (по профилю специальности) должен приобрести первоначальный  

практический опыт: 
- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания; 

- компоновки участков производства цельномолочных продуктов. 

уметь: 

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла); 

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества; 

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве 

кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция; 

- готовить растворы сычужного фермента для производства творога; 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, 

кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других 

молочных продуктов; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с 

нормативной и технологической документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе; 

разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству 

цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка; 

- подбирать основное технологическое оборудование в соответствии с производительностью линии. 

знать: 

- требования к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания; 

- процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента; 

- ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания; 



 26 

- требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты; 

- технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания; 

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки 

готовой продукции (по видам); 

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения; 

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании; 

- новые виды оборудования для производства цельномолочных продуктов; 

- основные требования к расстановке технологического оборудования. 

 

1.3  Количество часов на производственную  практику: Всего 6 недель, 216 часов.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 2 семестр 4 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 
Вид 

профессиональной 

деятельности 

Общие компетенции (ОК) 
Профессиональные компетенции (ПК), 

дополнительные профессиональные компетенции (ДПК) 

1 2 3 4 5 

 

ПМ.02 «Производство 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных 

продуктов детского 

питания» 

 

 

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый 

интерес 

ОК 1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания 

ПК 2.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество 

ОК 2 Изготавливать производственные закваски ПК 2.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  
ОК 3 

Вести технологические процессы производства цельномолочных 

продуктов 
ПК 2.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 
Вести технологические процессы производства жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 
ПК 2.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности ОК 5 

Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания ПК 2.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, потребителями ОК 6 

Обеспечивать работу оборудования для производства 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания 

ПК 2.6 

Брать на себя ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), результат выполнения заданий ОК 7 

Владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации 

технологического оборудования при производстве молока и 

молочных продуктов на предприятиях малой мощности 

ДПК 

02.1 

Самостоятельно определять задачи профессионального 

и личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации ОК 8 

Обладать способностью обосновывать и осуществлять  

технологические компоновки, подбор оборудования для 

технологических линий и участков производства молочных 

продуктов 

ДПК 

02.2 

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
ОК 9 

Осуществлять управление действующими технологическими 

линиями  (процессами) и выявлять объекты для улучшения 

технологии производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 

ДПК 

02.3 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

Вид профессиональной деятельности «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов  детского питания» 
 

Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

 

 

ОК 1  ОК 2 ОК 3 ОК 

4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 

8 ОК 9  

 

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК.2.3 

ПК. 2.4  

ПК. 2.5. ПК 2.6 

 

ДПК 02.1 – 

ДПК 02.2 

ДПК.02.3 

Подбор сырья для выработки заквасок, 

изготовление производственных заквасок 

- Изучение методики и участие в подборе сырья по органолептическим,  

физико-химическим и  микробиологическим показателям 6 

Участие в ведении технологических процессов 

производства цельномолочных продуктов 

- Работа на технологической линии для производства цельномолочных 

продуктов. 

 
84 

Оформление технологической документации 

при выработке  цельномолочных продуктов 

- Участие в  оформлении документации, заполнение журнала; 

- изучение планов и разрезов участка производства  цельномолочных 

продуктов, расстановки оборудования 
18 

Подбор сырья для выработки жидких и 

пастообразных детских продуктов 

- Изучение методики и участие в подборе сырья по органолептическим,  

физико-химическим и  микробиологическим показателям 

 

12 

Участие в ведении технологических процессов 

производства жидких и пастообразных детских 

продуктов 

- Работа на технологической линии для производства жидких и пастообразных 

детских продуктов  
78 

Оформление технологической документации 

при выработке  жидких и пастообразных 

детских продуктов 

- Участие в  оформлении документации, заполнение журнала; 

- изучение планов и разрезов участка производства  цельномолочных 

продуктов, расстановки оборудования 16 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    216 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

4.1 Требования к условиям проведения производственной практики (по профилю 

специальности)    
Производственная практика (по профилю специальности) осуществляется на предприятиях 

или организациях, деятельность которых связана с  технологией производства молока и молочных 

продуктов, на основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки  проведения  практики  устанавливаются  образовательным учреждением в 

соответствии с  учебным  планом и  календарным учебным графиком.  

Производственная практика (по профилю специальности) проводится непрерывно 

(концентрированно) после изучения ПМ.02 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов  детского питания».  

 

4.3 Кадровое обеспечение 

     Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных предприятий, 

осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

     Руководителями практики от техникума являются преподаватели дисциплин профессионального  

цикла и мастера производственного обучения. 

     Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 
Результаты (основные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и оценки 

1 2 3 

ПК 2.1 Контролировать 

соблюдение требований к 

сырью при выработке 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

лабораторных работ 

Определение сортности принимаемого сырья 

в соответствии с требованиями нормативного 

документа 

Оценка качества проводимых работ 

Оформление технической документации при 

приемке сырья 

Наблюдение и оценка при выполнении 

практического задания 

ПК 2.2 Изготавливать 

производственные 

закваски  

Обоснование выбора заквасочных культур Оценка результатов  учебной 

деятельности  

Соблюдение технологических параметров 

при производстве заквасок 

Оценка результатов  учебной 

деятельности  

Соблюдение условий хранения заквасок Оценка результатов  учебной 

деятельности 

ПК 2.3 Вести 

технологические 

процессы производства 

цельномолочных 

продуктов  

 

 

 

Обоснование выбора технологии выработки 

продуктов в зависимости от  качества сырья и 

применяемого оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций в соответствии с требованиями 

нормативных документов 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями НТД и с  учетом потерь 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практического задания 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ПК 2.4 Вести 

технологические 

процессы производства 

жидких и пастообразных 

продуктов детского 

питания 

Соблюдение требований нормативного 

документа на вырабатываемые продукты 

Оценка  защиты лабораторной  работы 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями НТД  и с учетом потерь 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практического задания  

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ПК 2.5 Контролировать 

качество 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Обоснование выбора контролируемых 

показателей 

 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

работ во время прохождения учебной 

практики  

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей  

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Соответствие показателей  качества 

продуктов требованиям нормативного 

документа 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ПК 2.6 Обеспечивать 

работу оборудования для 

производства 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Соблюдение правил эксплуатации 

используемого оборудования и требований 

техники безопасности 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Обеспечение правильной последовательности 

подключения оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Определение неисправности в работе 

оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 
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Организация своевременного устранения 

неисправностей в работе оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ДПК 02.1 Владеть 

прогрессивными 

методами подбора и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования при 

производстве молока и 

молочных продуктов на 

предприятиях малой 

мощности 

Обоснование  подбора нового оборудования 

на предприятиях малой мощности 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практического задания 

Обеспечение правильной последовательности 

подключения оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Соблюдение правил эксплуатации 

используемого оборудования и требований 

техники безопасности 

Оценка результатов  учебной  

деятельности 

Определение неисправности в работе 

оборудования 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ДПК 02.2 Обладать 

способностью 

обосновывать и 

осуществлять  

технологические 

компоновки, подбор 

оборудования для 

технологических линий и 

участков производства 

молочных продуктов 

 

Обеспечение целесообразного подбора 

оборудования для производства молочных 

продуктов 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Обеспечение правильной последовательности 

сборки и подключения технологического 

оборудования участков производства 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

Демонстрация требований к расстановке 

оборудования, правил компоновки  

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

ДПК 02.3 Осуществлять 

управление 

действующими 

технологическими 

линиями  (процессами) и 

выявлять объекты для 

улучшения технологии 

производства 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Демонстрация точности и 

последовательности ведения технологических 

операций 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Анализ ведения технологических  процессов 

производства цельномолочных продуктов, 

жидких и пастообразных продуктов детского 

питания 

Наблюдение и оценка качества 

проводимых  работ 

Соответствие показателей  качества 

продуктов требованиям нормативного 

документа 

 

Наблюдение и  оценка при выполнении 

практических заданий 

 

 

Результаты (основные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, дополнительных 

консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах самоуправлени 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы 

и способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их 

эффективность и качество 

 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка 

их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 
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ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и 

нестандартных ситуациях и 

нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач 

в  соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  

и коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование 

информации, необходимой 

для эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личного развития 

Использование различных источников, 

включая ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных зада 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация с 

применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе 

и в команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, мастерами, 

руководством, потребителями  в ходе 

обучения и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

 Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, самооценки 

успешности собственной деятельности и 

коррекции результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного и 

интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов Портфолио 
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повышения квалификации 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

 Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

  

В период прохождения производственной практики (по профилю специальности) 

обучающиеся ведут дневник и составляют отчет, который утверждают на  предприятии.  

Дневник имеет следующие разделы: осваиваемые компетенции, виды работ, день практики 

по порядку, краткое описание выполняемых работ, оценка, роспись руководителя практики. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на 

одной стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм) с рамкой. Цвет шрифта - черный, 

межстрочный интервал - одинарный, гарнитура - Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

К отчету прикладывают приложения, например: копии документов, положений, инструкций, 

эскизов и  таблиц. 

По окончании практики обучающиеся предоставляют: 

-  путевку-направление на практику с отметкой на предприятии дат прибытия и убытия, заверенную 

подписью и печатью; 

- аттестационный лист и характеристику руководителя практики от предприятия, заверенные 

подписью и печатью; 

- дневник и  отчет, подписанный руководителем практики от предприятия и заверенный печатью. 

Форма аттестации по производственной практике (по профилю специальности) по ПМ.02 

«Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов  детского питания» 

– дифференцированный зачет, выставляется руководителем практики от техникума. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися,  учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю, государственной итоговой 

аттестации. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

     Рабочая программа учебной практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, в части освоения вида профессиональной 

деятельности «Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты» (ПМ.03). 

 

1.2  Цели и задачи учебной практики 

       Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.03 «Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты» 

для освоения ими общих и  профессиональных  компетенций по избранной специальности.  

       С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной  практики 

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

- анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки масла и напитков из пахты. 

уметь: 

- учитывать поступающее сырье по количеству и качеству; 

- сортировать сырье по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей; 

- вести расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу производства сливочного 

масла и напитков из пахты в соответствии с нормативной и технологической документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- обеспечивать условия хранения масла в камерах; 

- анализировать причины брака готовой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству масла и напитков из пахты; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству 

масла и напитков из пахты; 

- контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря участка. 

знать: 

- требования к сырью при выработке масла и напитков из пахты; 

- технологические процессы производства масла и напитков из пахты; 

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки 

готовой продукции; 

- требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты; 

- причины возникновения брака и способы их устранения; 

- назначение, устройство и принцип действия оборудования для производства масла и напитков из 

пахты; 

  - правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании. 

 

1.3   Количество часов на учебную практику:  Всего 2 недели,  72  часа.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 3 семестр 5 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

 

ПМ.03 «Производство 

различных сортов 

сливочного масла и 

продуктов из пахты»  

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес ОК 1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при 

выработке различных сортов сливочного масла и 

напитков из пахты 

ПК 3.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 
Вести технологические процессы производства 

различных сортов сливочного масла 
ПК 3.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  
ОК 3 

Вести технологические процессы производства 

напитков из пахты 
ПК 3.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 
Контролировать качество сливочного масла и 

продуктов из пахты 
ПК 3.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности ОК 5 

Обеспечивать работу оборудования при выработке 

различных сортов сливочного масла и напитков из 

пахты 

ПК 3.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 

ОК 6 

Осуществлять управление действующими 

технологическими линиями  (процессами) и выявлять 

объекты для улучшения технологии производства 

различных сортов  сливочного масла  и продуктов из 

пахты 

ДПК 03.1 

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

  

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Вид профессиональной деятельности «Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты»  

 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

 

 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Безопасные условия труда и противопожарные 

мероприятия 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке 

и первичной обработке молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и 

щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 Оценка качества сырья 

- Определение органолептических и физико-химических показателей молока 

при производстве масла методом сбивания; 

-определение физико-химических показателей сливок при производстве масла 

методом преобразования ВЖ сливок 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Контроль соблюдения требований к 

технологическим процессам 

 

- Алгоритм последовательности технологических операций, контроль  

технологических параметров процесса; 

- контроль и анализ тепловой и механической обработки сырья при 

производстве масла; 

- методы отбора проб, контроль и учет побочных и вторичных продуктов; 

- анализ готовой продукции по физико-химическим, органолептическим 

показателям; 

-  контроль качества упаковки и маркировки различных сортов масла 

12 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Построение рабочих диаграмм напитков из 

пахты 

- Алгоритм последовательности технологических операций; 

- контроль технологических параметров процесса  4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Контроль параметров процесса производства 

напитков из пахты 

- Изучение правил отбора проб; 

-  определение  органолептических и физико-химических показателей при 

производстве пахты и напитков из пахты; 
6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Анализ причин брака готовой продукции 

- Виды брака;  

- причины брака и мероприятия по устранению; 

- решение ситуационных задач 
10 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Определение качественных показателей 

готового продукта 

- Определение вкуса, цвета, запаха, консистенции масла и пахты; 

- определение кислотности, плотности, температуры, эффективности 

пастеризации,  вязкости; 

- определение качества упаковки и маркировки готового продукта 

8 

Анализ работы оборудования 

- Решение ситуационных задач при работе оборудования приемного цеха; 

- анализ характерных неисправностей при работе оборудования тепловой  и 

механической обработки жидких и пастообразных продуктов; 

- анализ характерных неисправностей при работе оборудования для 

образования и сбивания масла, фасовки, упаковки, маркировки и розлива 

6 
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ОК 1 – ОК 9 

ПК 3.1 – ПК 3.5 

ДПК 03.1 

Подбор и технологическое обоснование выбора 

основного и вспомогательного оборудования 

- Расчет и подбор оборудования для производства масла «Крестьянское» мдж 

75,5%; 

- расчет и подбор оборудования для производства масла «Шоколадное»; 

- Расчет и подбор оборудования для производства напитков из пахты 

«Свежесть» и «Молодость» 

12 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    72 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 

 
4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

      Учебная практика осуществляется как в учебной лаборатории техникума, так и на предприятиях: или 

организациях, деятельность которых связана с технологией производства молока и молочных продуктов, на 

основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

      Учебная практика реализовывается как концентрированно, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

      Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных предприятий, 

осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

      Руководителями практики от техникума являются преподаватели  дисциплин  профессионального  

цикла и (или) мастера производственного обучения. 

      Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

 - наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (основные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 3.1 Контролировать 

соблюдение требований к сырью 

при выработке различных сортов 

сливочного масла и напитков из 

пахты 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей требованиям 

соответствующих НД проведения анализов 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического 

задания 

Определение сортности принимаемого сырья 

и пригодности его для выработки масла 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического 

задания 

Демонстрация скорости и качества анализа 

сопроводительной документации 

 

Наблюдение и оценка при 

решении профессиональных 

задач 

ПК 3.2 Вести технологические 

процессы производства 

различных сортов сливочного 

масла 

Обоснование выбора технологии выработки 

сливочного масла 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Выполнение расчетов с учетом потерь Оценка качества проводимых  

работ 

Составление баланса затрат сырья Оценка качества проводимых  

работ 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями 

Оценка качества проводимых  

работ 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

ПК 3.3 Вести технологические 

процессы производства 

напитков из пахты 

Обоснование ассортимента выработки 

напитков из пахты 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического 

задания 

Обоснование выбора технологии выработки 

напитков из пахты 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Ведение документации в соответствии с 

требованиями 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического 

задания 

Обеспечение эксплуатационного режима 

работы оборудования 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

ПК 3.4 Контролировать качество 

сливочного масла и продуктов 

из пахты 

Обоснование выбора контролируемых 

показателей 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей требованиям 

технических регламентов  

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Соответствие оформления результатов 

контроля качества продуктов установленным 

требованиям 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

ПК 3.5 Обеспечивать работу 

оборудования для производства 

различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты 

Соблюдение правил безопасной 

эксплуатации оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Обеспечение целесообразного подбора 

оборудования для производства продуктов 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 
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Обеспечение правильной последовательности сборки и подключения 

оборудования 

 

Оценка результатов  учебной деятельности 

 

Определение неисправности в работе 

оборудования, организация своевременного 

устранения неисправностей 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Обеспечение режимов мойки и дезинфекции 

оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

ДПК 03.1 Осуществлять 

управление действующими 

технологическими линиями 

(процессами) и выявлять 

объекты для улучшения 

технологии производства 

различных сортов сливочного 

масла и продуктов из пахты 

Изложение последовательности действий по 

производству различных сортов сливочного 

масла и продуктов из пахты 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Правильность   подготовки и контроля сырья Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Соблюдение режимов работы процесса  Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Определение неисправностей в работе 

основного и вспомогательного оборудования 

Наблюдение при выполнении 

работ во время прохождения 

учебной практики 

Проведение оценки качества готового 

продукта 

Оценка качества проводимых  

исследований 

 

Результаты (основные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, 

дополнительных консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка портфолио  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка 

деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка 

деятельности  

 

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, 

бизнес - проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и 

качество 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора 

методов и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка 

их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач 

в  соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и 

способов решения задач в 

зависимости  от ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  

и коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 
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Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личного 

развития 

Использование различных источников, 

включая ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных задач 

 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

 Оформление результатов и их демонстрация 

с применением ИКТ 

Оценка результатов  

выполненных работ (доклады, 

рефераты, портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами, руководством, потребителями  в 

ходе обучения и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время 

проведения практических 

занятий, при прохождении 

практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения 

заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, 

самооценки успешности собственной 

деятельности и коррекции результатов в 

области образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного 

и интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических 

конференций, конкурсов 
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профессионального мастерства 

  

В период прохождения учебной практики обучающиеся   заполняют дневник, в котором   

руководитель практики выставляет оценки за выполненную работу.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формируют портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.03 «Производство различных сортов 

сливочного масла и продуктов из пахты» – дифференцированный зачет. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися,  учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА   

Учебной практики 

 

 ПМ.04 Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки 

 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Рабочая программа учебной практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, в части освоения вида профессиональной 

деятельности «Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки» (ПМ.04). 

 

1.2  Цели и задачи учебной практики 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.04 «Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки» 

для освоения ими общих и  профессиональных  компетенций по избранной специальности.  

С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной  практики 

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов изготовления сыра и продуктов из молочной сыворотки; 

- участия в оценке качества сыров. 

уметь: 

- учитывать поступающее сырье; 

- сортировать молоко по качеству и определять его пригодность для выработки сыра на основе 

лабораторных анализов и органолептических показателей; 

- изготавливать бактериальные закваски и растворы для производства сыра; 

    - контролировать приготовление бактериальных заквасок, растворов сычужного фермента и 

хлористого кальция для вырабатываемых видов продукции; 

- проверять готовность сгустка и сырного зерна; 

- проводить периодическую проверку активной кислотности сыра индикаторным методом; 

- учитывать количество выработанного сыра и передавать его в солильное отделение; 

- учитывать количество продуктов из молочной сыворотки; 

- анализировать причины брака готовой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режим работы оборудования по производству сыра и продуктов из сыворотки; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству 

сыра и продуктов из сыворотки; 

- контролировать санитарное состояние оборудования, форм и инвентаря. 

знать: 
- требования действующих стандартов к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной 

сыворотки; 

- методики приготовления бактериальных заквасок, растворов сычужного фермента и хлористого 

кальция; 

- технологические процессы производства сыра и продуктов из молочной сыворотки; 

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях 

выработки готовой продукции; 

- причины возникновения брака и способы их устранения; 

- назначение, принцип действия и устройство оборудования по производству сыра и продуктов из 

сыворотки; 

    - режимы мойки оборудования, форм, инвентаря. 

 

1.3   Количество часов на учебную практику:  Всего 2 недели,  72  часа.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 3 семестр 6 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

 

ПМ.04 «Производство 

различных видов сыра и 

продуктов из молочной 

сыворотки»  

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 
ОК 1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при 

выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки 
ПК 4.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 

Изготавливать бактериальные закваски и растворы 

сычужного фермента 

 

ПК 4.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  
ОК 3 

Вести технологические процессы производства 

различных видов сыра 
ПК 4.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития 

ОК 4 

Вести технологические процессы производства 

продуктов из молочной сыворотки 

 

ПК 4.4 

Использовать информационно-коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности ОК 5 

Контролировать качество сыра и продуктов из 

молочной сыворотки 

 

ПК 4.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 
ОК 6 

Обеспечивать работу оборудования для производства 

различных видов сыра и продуктов из молочной 

сыворотки 

 

ПК 4.6 

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

Обладать способностью оценивать современные 

достижения  науки и технологии производства 

различных видов сыра и предлагать новые 

конкурентоспособные  продукты 

ДПК 04.1 

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Вид профессиональной деятельности «Производство различных  видов сыра  и продуктов из молочной сыворотки»  

 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

 

 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Ознакомление с безопасными 

условиями труда и противопожарными 

мероприятиями 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке и 

первичной обработке молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах растворами 

2 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Ознакомление с требованиями 

нормативных документов к сырью и 

готовой продукции 

- Изучение требований ГОСТ на готовую продукцию; 

- изучение требований технического регламента на молоко 

 
8 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Контроль качества сырья для выработки 

сыра и заквасок 

 

- Ознакомление с требованиями, предъявляемыми к составу и качеству молока для 

производства сыра; 

- механическая очистка молока от примесей и микроорганизмов 
6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Определение пригодности сырья для 

производства сыра и заквасок 

 

- Определение сыропригодности молока; 

- сортировка и приемка молока; 

- анализ факторов, влияющих на сыропригодность молока 

4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Приготовление раствора фермента  

 

- Расчет раствора фермента; 

- приготовление и активизация растворов ферментных препаратов; 

- определение активности ферментативного препарата путем пробного свертывания 
6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Приготовление хлористого кальция 

 

- Расчет хлористого кальция; 

- приготовление раствора 4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Анализ характерных неисправностей 

при работе оборудования 

 

- Устройство, принцип работы основного оборудования; 

- ознакомление с технологическими режимами производства сыра и продуктов из 

молочной сыворотки; 

- причины неисправности оборудования и меры по их устранению. 

10 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Причины брака и их устранение 

 

- Виды брака; 

- причины брака и меры по устранению 4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Определение количества  

выработанного сыра, составление 

баланса 

 

- Проведение расчетов по определению усушки сыров; 

- анализ производственных потерь при выработке сыра 
8 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Ознакомление с составлением 

качественных удостоверений 

- Виды сопроводительной документации; 

- оформление документации по контролю качества и безопасности сыра 4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

Контроль качества готового сыра  

 

- Показатели качества готового продукта; 

- методика определения показателей; 
8 
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ДПК 04.1 - проведение определения показателей качества; 

- анализ полученных результатов 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Определение физико-химических и 

органолептических показателей 

сыворотки 

- Виды молочной сыворотки, состав, свойства; 

- определение показателей качества сыворотки; 

- пищевая и биологическая ценность молочной сыворотки 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 4.1 – ПК 4.6 

ДПК 04.1 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    72 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Учебная  практика   может осуществляться как в учебной лаборатории техникума, так и  на 

предприятиях или организациях, деятельность которых связана с  технологией производства молока 

и молочных продуктов, на основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

   Учебная практика реализуется как концентрированно, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

       Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных предприятий, 

осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

       Руководителями практики от техникума являются преподаватели дисциплин профессионального  

цикла и (или) мастера производственного обучения. 

       Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

 - наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (основные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК4.1Контролировать 

соблюдение 

требований к сырью при 

выработке сыра и 

продуктов из молочной 

сыворотки 

Демонстрация точности и последовательности 

определения контролируемых показателей 

требованиям соответствующих НД проведения 

анализов 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Определение сортности принимаемого сырья и 

пригодности его для выработки сыра 

Экспертная оценка качества 

выполняемых работ 

Оформление и ведение соответствующих  

документов (накладных, журналов) 

Оценка качества выполняемых 

работ 

ПК 4.2 Изготавливать 

бактериальные закваски и 

растворы сычужного 

фермента 

Изготовление бактериальной закваски Экспертная оценка качества 

выполняемых работ 

Выполнение расчетов по количеству вносимого 

хлорида кальция и ферментного препарата 

Оценка качества выполняемых 

работ 

Приготовление и контроль качества растворов 

хлористого кальция и ферментативного 

препарата 

Наблюдение и экспертная оценка 

выполнения практических работ 

ПК 4.3 Вести 

технологические процессы 

производства различных 

видов сыра 

Обоснование выбора технологии и 

технологической схемы выработки сыров 

Экспертная оценка результатов 

учебной деятельности 

Определение готовности сгустка и сырного 

зерна 

Оценка качества выполняемых  

работ 

Проведение периодической проверки активной 

кислотности сыра индикаторным методом 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Выполнение расчетов при выработке сыра, 

составление баланса 

Оценка качества выполняемых 

работ 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы оборудования 

Оценка качества выполняемых 

работ 

ПК 4.4 Вести 

технологические процессы 

производства продуктов из 

молочной сыворотки 

Обоснование ассортимента выработки 

продуктов из молочной сыворотки 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Обоснование технологической схемы выработки 

предусмотренного ассортимента 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Ведение расчетов и оформление технической 

документации в соответствии с требованиями 

Оценка качества проводимых  

работ 

Обеспечение эксплуатационного режима работы 

оборудования 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

ПК4.5Контролировать 

качество сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

Обоснование выбора контролируемых 

показателей. 

Оценка качества проводимых  

работ 

Демонстрация точности и последовательности 

определения контролируемых показателей 

требованиям соответствующих НД проведения 

анализов 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Соответствие оформления результатов контроля 

качества продуктов установленным 

требованиям 

Оценка качества проводимых  

работ 

Выяснение причин брака готовой продукции и 

разработка мероприятий по устранению причин 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 
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ПК 4.6 Обеспечивать 

работу оборудования для 

производства различных 

видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки 

 

Соблюдение правил безопасной эксплуатации 

оборудования 

Оценка качества выполняемых 

работ 

Обеспечение целесообразного подбора 

оборудования для производства продуктов 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического 

задания 

Обеспечение правильной последовательности 

сборки и подключения оборудования 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Определение неисправности в работе 

оборудования, организация своевременного 

устранения неисправностей 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Обеспечение режимов мойки и дезинфекции 

оборудования 

 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического 

задания 

ДПК 04.1 Обладать 

способностью оценивать 

современные достижения 

науки и технологии 

производств различных 

видов сыра и предлагать 

новые 

конкурентоспособные 

продукты 

Правильность подбора нужной информации в 

соответствии с поставленными задачами 

Оценка выполнения 

самостоятельной работы 

Правильность составления материального 

баланса  

Наблюдение и оценка  при 

выполнении практического 

задания  

Точность и скорость проведения исследования Оценка качества проводимых  

работ 

 

 

Результаты (основные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность 

и социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, дополнительных 

консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной деятельности, 

органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную 

деятельность, выбирать 

типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их 

эффективность и качество 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка их 

качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения 

в стандартных и 

нестандартных ситуациях 

и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач в  

соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  и 

коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск 

и использование 

Использование различных источников, включая 

ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 
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информации, необходимой 

для эффективного 

выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личного развития 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных 

программ в профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация с 

применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в 

коллективе и в команде, 

эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, мастерами, 

руководством, потребителями  в ходе обучения 

и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при выполнении 

профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, самооценки 

успешности собственной деятельности и 

коррекции результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного и 

интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов повышения 

квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 
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В период прохождения учебной практики обучающиеся   заполняют дневник, в котором   

руководитель практики выставляет оценки за выполненную работу.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формируют портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.04 «Производство различных видов сыра и 

продуктов из молочной сыворотки» – дифференцированный зачет. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися,  учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное бюджетное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Рабочая программа учебной практики является частью ОПОП по специальности СПО  

19.02.07  Технология молока и молочных продуктов в части освоения вида профессиональной 

деятельности «Организации работы структурного подразделения» (ПМ.05) 

 

1.2 Цели и задачи учебной практики  

Учебная практика направлена на  формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.05 «Организация работы структурного подразделения» для освоения ими общих 

и профессиональных компетенций по избранной специальности. 

С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной практики  

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

- участия в планировании работы структурного подразделения; 

   - организации  работы структурного подразделения;   

   - руководства  работой структурного подразделения;  

- анализа процесса и результатов работы  подразделения; 

- оценки экономической эффективности производственной деятельности. 

уметь: 

- организовывать рабочие места; 

- мотивировать работников на решение производственных задач; 

- управлять конфликтными ситуациями, стрессами и рисками; 

- рассчитывать показатели, характеризующие эффективность организации основного и 

вспомогательного оборудования. 

 

1.3 Количество часов на учебную практику: Всего  2 недели,  72 часа.  

 

1.4 Срок проведения: Курс 4  семестр 7, 8 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности  
Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

  

ПМ.05 «Организация работы 

структурного подразделения» 

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость 

своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес 

ОК 1 

Участвовать в планировании основных показателей 

производства 

 

ПК 5.1 

Организовывать собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество 

ОК 2 Планировать выполнение работ исполнителями ПК 5.2 

Принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность  

ОК 3 Организовывать работу трудового коллектива ПК 5.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 
Контролировать ход и оценивать результаты 

выполнения работ исполнителями 
ПК 5.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности 
ОК 5 

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 
ПК 5.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, 

потребителями 

ОК 6 

Применять методы анализа финансово-хозяйственной 

деятельности при осуществлении производственной 

деятельности 

ДПК 05.1 

Брать на себя ответственность за работу членов 

команды (подчиненных), результат выполнения 

заданий 

ОК 7 

  

Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены 

технологий в профессиональной деятельности 
ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Вид профессиональной деятельности  «Организация  работы  структурного  подразделения» (ПМ.05) 

 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК.9 
Изучение миссии предприятия, основных 

целей и задач 

-  Характеристика предприятия, его конкурентоспособность; 

- эффективное использование производственных ресурсов (капитала, материальных, 

финансовых и трудовых), повышение эффективности производства; 

-  обеспечение стабильной работы предприятия; 

- бесперебойный и ритмичный выпуск высококачественной продукции в соответствии 

с имеющимися производственными возможностями; 

- удовлетворение общественных потребностей в продукции, учет требований 

потребителей, формирование эффективной маркетинговой политики. 

6 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Ознакомление с рынком сбыта, спроса и 

предложения на продукцию предприятия 

- Разработка стратегии и тактики поведения предприятия на рынке; 

- завоевание новых рынков, своего покупателя; 

- бесперебойная реализация продукции. 
12 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Ознакомление с методикой расчета 

основных экономических показателей, с 

основными поставщиками сырья и 

материалов 

- Производственная программа предприятия, ее показатели; 

- себестоимость продукции, методы группировки затрат. 

- решение ситуационных задач 
18 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Ознакомление со штатным расписанием 

предприятия, расчетом заработной платы 

на предприятии 

- Состав и структура кадров предприятия; 

- организация и оплата труда на предприятии; 

- формы заработной платы, доплаты. 
12 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Ознакомление с методикой 

ценообразования на предприятии 

- Виды цен; 

- расчет оптовой и розничной цены продукции предприятия; 

- обеспечение конкурентоспособности предприятия и продукции, поддержание 

высокого имиджа предприятия. 
12 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

Обоснованность и точность расчета выхода 

продукции в ассортименте 

Наблюдение за процедурой выполнения расчета, интерпретация результатов 

наблюдения 2 
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ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Обоснованность и точность определения 

себестоимости продукции 

Наблюдение за процедурой выполнения расчета, интерпретация результатов 

наблюдения 

2 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Точность расчета норм времени на 

изготовление изделия. 

Наблюдение за процедурой выполнения расчета, интерпретация результатов 

наблюдения 
2 

Правильность оформления табеля рабочего 

времени 

Наблюдение за деятельностью студента при выполнении практических работ, решение 

задач 

2 

ПК 5.1 ПК.5.2  ПК5.3   

ПК.5.4 

ДПК 05.1 

ОК.1 ОК.2 ОК.3  

ОК.4  ОК. 5  ОК.6  

ОК.7 ОК.8  ОК. 

Правильность и точность заполнения 

производственной документации 

Наблюдение за процедурой выполнения расчета, интерпретация результатов 

наблюдения 
2 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

     Общее количество часов: 72 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Учебная практика   проводится в кабинете «Экономики и менеджмента», также может 

осуществляться на предприятиях или организациях, деятельность которых связана с  технологией 

производства молока и молочных продуктов, на основе договоров между техникумом и 

организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки  проведения  практики  устанавливаются  образовательным учреждением в 

соответствии с  учебным  планом и  календарным учебным графиком.  

Учебная практика проводится непрерывно (концентрированно). 

Перед началом практики с обучающимися проводится организационное собрание, на 

котором руководитель практики знакомит обучающихся  с целями и задачами практики,  

содержанием  программы практики,  местом проведения практики, требованиями к отчетной 

документации, порядком аттестации по итогам практики. 

При проведении учебной практики на предприятиях, группа делится на подгруппы численностью 

не менее 8 человек. 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

       Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных 

предприятий, осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

       Руководителями практики от техникума являются преподаватели дисциплин 

профессионального  цикла и мастера производственного обучения. 

      Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (основные 

профессиональные  компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ПК 5.1 Участвовать в планировании 

основных показателей производства 

 

Обоснованность и точность расчета 

выхода продукции в ассортименте 

Собеседование 

Оценка при решении 

производственных задач 

Обоснованность и точность  расчета 

определения материальных затрат 

Собеседование 

Оценка при решении 

производственных задач 

Обоснованность и точность  

определения себестоимости  

продукции 

Собеседование  

Оценка при решении 

производственных задач  

Правильность определения прибыли 

и рентабельности продукции, 

продаж, производства по 

разработанным методикам 

Собеседование  

Оценка качества проводимых 

расчетов  

 

ПК 5.2 Планировать выполнение 

работ исполнителями 

Создание благоприятных условий 

для выполнения работ 

исполнителями 

Собеседование  

Оптимальность и обоснованность 

выбора системы оплаты труда 

работников предприятия, 

соответствующей производственным 

условиям 

Собеседование  

Оценка качества проводимых  

расчетов  

 

Точность определения размера  

заработной платы работников 

предприятия в соответствии с 

действующим законодательством 

Оценка качества проводимых 

расчетов  

 

ПК 5.3 Организовывать работу 

трудового коллектива 

Аргументированность выбора 

оптимальной структуры управления 

предприятием (структурным 

подразделением) 

Собеседование  

Точность расчета степени 

механизации и автоматизации 

производства 

Собеседование  

Оценка при решении 

производственных задач 

Точность расчета норм времени на 

выполнение конкретной операции 

Оценка расчета, решение задач 

Обоснованность  способов влияния 

на подчиненных авторитета 

менеджера  

Деловая игра 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

ПК 5.4 Контролировать ход и 

оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями 

 

Проведение  в соответствии с 

локальными актами предприятия и 

точная обработка данных 

фотохронометража и фотографии 

рабочего дня 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося во время 

практической работы, решение 

ситуационных задач и экспертная 

оценка  

Выполнение плана работы 

структурного подразделения 

Наблюдение и оценка  расчета 

Анализ  эффективного 

использования производственных 

ресурсов 

Наблюдение и оценка  качества 

проводимых работ 

Правильность оформления табеля 

рабочего времени 

Оценка  заполненного табеля 

ПК 5.5 Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию 

Демонстрация навыков  пользования 

нормативной и справочной 

литературой 

Наблюдение 
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Аккуратность  и грамотность 

заполнения документации 

(инструкции, отчеты, накладные) в 

соответствии с действующими 

нормами 

в управленческом учете 

Оценка заполненной документации 

 Соответствие заполненной 

документации действующим 

правилам и требованиям 

Оценка заполненной документации 

ДПК 05.1 Применять методы 

анализа финансово-хозяйственной 

деятельности при осуществлении 

производственной деятельности 

Обоснованность  выбора методов 

анализа  

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Правильность определения  

основных  технико-экономических 

показателей финансово-

хозяйственной деятельности 

предприятия 

Наблюдение за деятельностью 

студента при выполнении 

практических работ 

 

 

Анализ  полученных результатов   Оценка качества проводимых 

расчетов 

 

  

Результаты (основные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, 

дополнительных консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка портфолио  

Участие в профессиональных 

конкурсах и мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, 

презентации о профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах 

самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

– проектов 

 

ОК 2 Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество 

Эффективный выбор методов и 

способов решения 

профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, 

оценка их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ 

выполнения профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и 

способов решения стандартных и 

нестандартных задач в  соответствии 

с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых 

решений  и коррекция результатов 

собственной деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат 

выполненной работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

Использование различных 

источников, включая ресурсы сети 

Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 
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выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личного 

развития 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное 

использование времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в 

соответствии с поставленными 

задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования 

средств ИКТ при решении  

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

 профессиональных задач. 

Оформление результатов и их 

демонстрация с применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами, руководством, 

потребителями  в ходе обучения и во 

время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при 

работе в команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных 

задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность 

за работу членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за 

работу подчиненных, результат 

выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения 

задания 

Экспертное наблюдение 

 

Самоанализ и коррекция результатов 

работы членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, 

самооценки успешности собственной 

деятельности и коррекции 

результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, 

духовного и интеллектуального 

саморазвития, эмоциональной 

саморегуляции и самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

 

 

 

 

Демонстрация процесса 

самообучения 

Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов 

реальности» в работах обучающихся 

(дневниках-отчетах, рефератах, 

докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  
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 Анализ инноваций в области 

разработки технологических 

процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

В период прохождения учебной практики обучающиеся   заполняют дневник, в котором   

руководитель практики выставляет оценки за выполненную работу.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формирует портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.05 «Организация работы структурного 

подразделения» – дифференцированный зачет. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ КРАСНОЯРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА   

Производственной практики  

 

ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям  рабочих, должностям  служащих 

 

 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Красноярск 2020 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место производственной практики (по профилю специальности) в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

       Рабочая программа производственной практики (по профилю специальности) является 

составной частью основной профессиональной образовательной программы ППССЗ, составленной 

в соответствии с ФГОС по специальности  19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, в 

части освоения вида профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» (12369 Изготовитель мороженого) 

(ПМ.06). 

 

1.2  Цели и задачи производственной практики (по профилю специальности) 

        Производственная практика (по профилю специальности) направлена на формирование у 

обучающихся общих и дополнительных  профессиональных компетенций по избранной 

специальности, реализуемых в рамках модуля ПМ.06 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (12369 Изготовитель мороженого) и приобретение 

практического опыта.  

       С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе производственной  

практики (по профилю специальности) должен приобрести первоначальный практический 

опыт: 
 выбора технологической карты производства; 

 выполнения основных технологических расчетов; 

 ведения процессов производства мороженого; 

 приемки и определения качественных показателей молочного сырья. 

должен уметь: 

 учитывать поступающее сырье, материалы; 

 контролировать все стадии технологического процесса производства мороженого; 

 оценивать качество мороженого; 

 анализировать причины брака готовой продукции; 

 разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

 обеспечивать режимы работы оборудования по производству мороженого;  

 контролировать эффективное использование технологического оборудования для 

производства мороженого. 

должен знать: 

  ассортимент мороженого; 

  требования к сырью при выработке мороженого; 

 требования действующих стандартов на производство мороженого; 

 требования технохимического контроля на различных стадиях выработки мороженого; 

 причины возникновения брака и способы их устранения; 

 назначение, устройство и принцип действия оборудования по производству мороженого. 

1.3  Количество часов на производственную  практику: Всего 8 недель, 288 часов.  

1.4  Срок проведения: Курс 3 семестр 6 
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2.КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Дополнительные профессиональные компетенции (ДПК) 

 

ПМ.06 «Выполнение 

работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих» (12369 

Изготовитель 

мороженого)  

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 
ОК 1 

Вести технологический процесс производства 

мороженого 
ДПК 06.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 Контролировать качество мороженого ДПК 06.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  

 

ОК 3 
Обеспечивать работу оборудования при производстве 

мороженого 
ДПК 06.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 

Уметь работать с публикациями в профессиональной 

периодике; готовностью посещать передовые 

предприятия производства мороженого 

ДПК 06.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности 
ОК 5 

 
 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 
ОК 6 

 
 

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

 
 

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

Вид профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» 
 

Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Безопасные условия труда и 

противопожарные мероприятия 

 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке и первичной 

обработке молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах  

4 

 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Учет поступающего сырья 

 

- Изучение ассортимента мороженого; 

- показатели качества мороженого; 

- изучение сырья, применяемого для производства; 

- изучение рецептуры мороженого; 

- нормативные показатели качества; 

- оформление и ведение документации при поступлении, ведении, хранении, движении, 

расходования сырья; 

- ведение учета упаковочного материала для производства мороженого 

24 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Отбор проб сырья и материалов 

 

- Способы отбора проб сырья и материалов; 

- требование к отбору проб материалов, сырья;  

- отбор проб сырья и материалов и подготовка их к анализу 
12 

Определение качественных 

показателей сырья 

 

- Проведение контроля органолептических, физико-химических и микробиологических 

показателей; 

- определение плотности, энергетической ценности, сухого молочного остатка, жира, 

белковых веществ, кислотности молока; 

- определение влаги, массовой доли сахарозы, массовой доли сухих веществ, жира, 

кислотности в сгущенном цельном молоке; 

- определение содержания жира, кислотности в сухом цельном молоке; 

- определение доли сахарозы в сахаре; 

- определение качества вкусовых и ароматических добавок, стабилизаторов, эмульгаторов, 

наполнителей, красителей 

24 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Расчет, подготовка и введение 

компонентов требуемой дозировки 

 

- Проведение расчета производственной рецептуры и расхода сырья на мороженое; 

- проведение расчета запасов сырья надвое суток производственного процесса; 

- проведение расчета размеров и количества пакетов для упаковывания; 

- методы расчета рецептур (графический и произвольного выбора); 

- расчет простой и сложной смеси  

24 

Участие и ведение  

технологических   процессов  

производства мороженого 

- Изучение схемы технологического процесса производства мороженого на данном  

производстве; 

- приготовление и  обработка смеси (фильтрование, пастеризация, гомогенизация), 

охлаждение и созревание смеси, фризерование смеси, фасование и закаливание смеси, 

глазирование мороженого, хранение мороженого; 

- работа на технологическом оборудовании (технологической линии) 

84 
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ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Контроль параметров  

производства мороженого 

 

- Работа отдела технического контроля; 

- проведение технохимического контроля при производстве мороженого; 

- правила отбора проб и подготовка их к анализу; 

- периодичность контроля; 

- проведение выборки партии, проведение микробиологического контроля; 

- проведение органолептических  и физико-химических показателей; 

- проведение контроля на содержание токсичных элементов, антибиотиков, радионуклеидов, 

пестицидов 

18 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Анализ причин брака готовой 

продукции и разработка 

мероприятий по их устранению 

 

- Пороки вкуса, запаха, консистенции, структуры, цвета, упаковки; 

- Причины и способы устранения; 

- дальнейшие мероприятия по переработке бракованной продукции; 

- документальное оформление 

24 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Определение органолептических  и 

физико-химических показателей 

готового продукта 

 

- Определение влаги, массовой доли сахарозы, массовой доли сухого веществ, жира, 

кислотности, жировых шариков; 

- определение размеров кристалла лактозы; 

- определение доли объема воздуха, взбитости; 

- определение сопротивляемости мороженого таянию 

24 

ОК 1 ОК2   ОК3 

ОК4 ОК5 ОК6 

 ОК7 ОК8 ОК9  

ДПК 06.1 ДПК 06.2 

 ДПК06.3 ДПК 06.4 

Анализ работы  технологического 

оборудования 

- Описание устройства и принципа работы  ведущего оборудования; 

- расчет производительности и количества оборудования 24 

Оформление технологической 

документации при выработке 

мороженого 

 

- Учет отгрузки и реализации мороженого; 

- учет расхода основного и вспомогательного сырья; 

- учет расхода химикатов; 

- учет брака; 

- учет моющих  средств; 

- оформление рецептурного журнала; 

- оформление приходных и расходных накладных, накладных на внутреннее перемещение; 

- оформление отчетов за декаду, квартал, месяц; 

- оформление актов списания основного и вспомогательного сырья 

24 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    288 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ   ПРАКТИКИ 

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

4.1 Требования к условиям проведения производственной практики (по профилю 

специальности)    
Производственная практика (по профилю специальности) осуществляется на предприятии 

ООО Фабрика мороженого «Славица» или других предприятиях, деятельность которых связана с  

технологией производства мороженого, на основе договоров между техникумом и предприятием.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки проведения практики  устанавливаются  образовательным учреждением в соответствии 

с  учебным  планом и  календарным учебным графиком.  

Производственная практика (по профилю специальности) проводится концентрированно 

после изучения ПМ.06 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» (12369 Изготовитель мороженого).  

 

4.3 Кадровое обеспечение 

           Организацию и руководство учебной практикой, проводимой на базе профильных 

предприятий, осуществляют руководители практики от техникума и от предприятия. 

           Руководителями практики от техникума являются преподаватели дисциплин 

профессионального  цикла и мастера производственного обучения. 

           Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.  
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 
Результаты (основные 

профессиональные  

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ДПК 06.1 Вести 

технологический процесс 

производства мороженого 

Обоснование ассортимента выработки 

продукции 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Изложение последовательности действий по 

производству мороженого 

 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Ведение расчетов и оформление технической 

документации  

 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Обеспечение эксплуатационного режима 

работы оборудования и санитарного 

состояния оборудования 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

ДПК 06.2 Контролировать 

качество мороженого 

 

Обоснование  выбора методов 

контроля  

Наблюдение при выполнении работ 

во время прохождения практики 

Демонстрация точности определения 

качественных показателей 

Оценка качества проводимых  работ 

Соответствие показателей качества 

мороженого требованиям нормативного 

документа 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Выяснение причин брака готовой продукции  

и разработка мероприятий по устранению 

причин 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

ДПК 06.3 Обеспечивать 

работу оборудования при 

производстве мороженого 

 

 

 

 

Соблюдение правил безопасности при 

эксплуатации технологического 

оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Обоснование выбора технологического 

оборудования 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Демонстрация знаний по устройству  и 

принципу действия оборудования общего 

назначения 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

Определение неисправностей в работе 

основного и вспомогательного оборудования 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания 

ДПК 06.4 Уметь работать с 

публикациями в 

профессиональной 

периодике; готовностью 

посещать передовые 

предприятия производства 

мороженого 

Правильность подбора нужной информации в 

соответствии с поставленными задачами 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Оформление результатов и их демонстрация  Оценка качества проводимых  работ 

Формирование навыков ведения процессов на 

различных предприятиях по производству 

мороженого 

Наблюдение и экспертная оценка 

при выполнении практического 

задания  

 

 

Результаты (основные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, 

дополнительных консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка  

Участие в профессиональных 

конкурсах и мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  
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Подготовка классных часов, 

презентации о профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

 Участие в социально – проектной 

деятельности, органах 

самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 

ОК 2 Организовывать собственную 

деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать 

их эффективность и качество 

Эффективный выбор методов и 

способов решения 

профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, 

оценка их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ 

выполнения профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и 

способов решения стандартных и 

нестандартных задач в  соответствии 

с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых 

решений  и коррекция результатов 

собственной деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат 

выполненной работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личного 

развития 

Использование различных 

источников, включая ресурсы сети 

Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное 

использование времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в 

соответствии с поставленными 

задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

 Рациональность использования 

средств ИКТ при решении 

профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их 

демонстрация с применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами, руководством, 

потребителями  в ходе обучения и во 

время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при 

работе в команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных 

задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 
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Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность 

за работу членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за 

работу подчиненных, результат 

выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения 

задания 

Экспертное наблюдение 

 

Самоанализ и коррекция результатов 

работы членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, 

самооценки успешности собственной 

деятельности и коррекции 

результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, 

духовного и интеллектуального 

саморазвития, эмоциональной 

саморегуляции и самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в условиях 

частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

Демонстрация процесса 

самообучения 

Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов 

реальности» в работах обучающихся 

(дневниках-отчетах, рефератах, 

докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Анализ инноваций в области 

разработки технологических 

процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

В период прохождения производственной практики (по профилю специальности) 

обучающиеся ведут дневник и составляют отчет, который утверждают на  предприятии.  

Дневник имеет следующие разделы: осваиваемые компетенции, виды работ, день практики 

по порядку, краткое описание выполняемых работ, оценка, роспись руководителя практики. 

Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на 

одной стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм) с рамкой. Цвет шрифта - черный, 

межстрочный интервал - одинарный, гарнитура - Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

К отчету прикладывают приложения,  например: копии документов, положений, инструкций, 

эскизов и  таблиц. 

По окончании  практики обучающиеся   предоставляют: 

-  путевку-направление на практику с отметкой на предприятии дат прибытия и убытия, заверенную 

подписью и печатью; 

- аттестационный лист и характеристику руководителя практики от предприятия, заверенные 

подписью и печатью; 

- дневник и  отчет, подписанный руководителем практики от предприятия и заверенный печатью. 

Форма аттестации по производственной практике (по профилю специальности) по ПМ.06 

«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» (12369 

Изготовитель мороженого) – дифференцированный зачет, выставляется руководителем практики от 

техникума. 

Результаты прохождения практики, представленные обучающимися, учитываются при сдаче 

экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1  Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

          Рабочая программа учебной практики является составной частью основной профессиональной 

образовательной программы ППССЗ, составленной в соответствии с ФГОС по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов, в части освоения вида профессиональной 

деятельности «Производство молочных консервов, сухих детских молочных продуктов» (ПМ.07). 

 

1.2  Цели и задачи учебной практики 

         Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуемых в 

рамках модуля ПМ.07 «Производство молочных консервов, сухих детских молочных продуктов» для 

освоения ими общих и дополнительных профессиональных  компетенций по избранной 

специальности.  

         С целью овладения указанным видом деятельности обучающийся в ходе учебной  практики 

должен приобрести первоначальный практический опыт: 

 контроля качества сырья и продукции; 

 выбора технологической схемы производства; 

 выполнения основных технологических расчетов;      

 ведения процессов производства молочных консервов, сухих продуктов из вторичного сырья 

и сухих детских молочных продуктов; 

 приемки и определения качественных показателей поступающего молока, принятия решений 

о выработке продуктов согласно свойствам сырья и выбора технологического процесса 

производства. 

уметь: 

 учитывать поступающее сырье, материалы; 

 сортировать сырье по качеству на основе лабораторных анализов; 

 рассчитывать, подготавливать и вводить компоненты требуемой дозировки; 

 контролировать все стадии технологического процесса производства молочных консервов и 

сухих детских молочных продуктов;  

 оценивать качество молочных консервов и сухих продуктов детского питания; 

 анализировать причины брака готовой продукции; 

 разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

 обеспечивать режимы  работы технологического оборудования по производству молочных 

консервов и сухих продуктов детского питания; 

 контролировать санитарное состояние оборудования. 

знать: 

 требования действующих стандартов и технических условий на производство молочных 

консервов и сухих продуктов детского питания; 

 ассортимент молочных консервов; 

 требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях 

выработки готовой продукции; 

 причины возникновения брака и способы их устранения; 

 назначение, устройство, принцип действия и правила эксплуатации технологического 

оборудования  по производству молочных консервов, сухих продуктов детского питания. 

 

1.3   Количество часов на учебную практику:  Всего  2 недели,  72  часа.  

 

1.4  Срок проведения: Курс 4 семестр 7 
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2. КОМПЕТЕНЦИИ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Вид профессиональной 

деятельности 
Общие компетенции (ОК) Дополнительные профессиональные компетенции (ДПК) 

 

ПМ.07 «Производство 

молочных консервов, 

сухих детских молочных 

продуктов»  

 

 

Наименование Код Наименование Код 

Понимать сущность и социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 
ОК 1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при 

производстве молочных консервов, сухих детских 

молочных продуктов 

 

ДПК 07.1 

Организовывать собственную деятельность, выбирать 

типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 2 

Вести технологические процессы производства 

молочных консервов 

 

ДПК 07.2 

Принимать решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них ответственность  
ОК 3 

Вести технологические процессы производства сухих 

детских молочных продуктов 
ДПК 07.3 

Осуществлять поиск и использование информации,  

необходимой для эффективного выполнения  

профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК 4 
Контролировать качество молочных консервов и сухих 

детских молочных продуктов 
ДПК 07.4 

Использовать информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности ОК 5 

Обеспечивать работу оборудования при производстве 

молочных консервов, сухих детских молочных 

продуктов 

ДПК 07.5 

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями 
ОК 6 

 
 

Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий 
ОК 7 

 
 

Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно планировать повышение квалификации 

ОК 8 

  

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 
ОК 9 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Вид профессиональной деятельности «Производство молочных консервов, сухих детских молочных продуктов»  
 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Безопасные условия труда и 

противопожарные мероприятия 

- Инструкции по технике безопасности и пожарной безопасности при приемке и 

первичной обработке молочного сырья; 

- соблюдение правил техники безопасности при работе с кислотами и щелочами; 

- виды средств индивидуальной и коллективной защиты; 

- оказание доврачебной помощи при ожогах 

6 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Отбор проб сырья 

 

- Соблюдение правил техники безопасности при отборе проб;  

- ознакомление с правилами отбора; 

- отбор проб, подготовка к испытаниям; 

- последовательность проведения испытаний; 

- изучение требований нормативной документации 

8 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Прием и определение качественных 

показателей сырья, учет поступающего 

сырья и компонентов 

- Учет поступающего сырья, компонентов, материалов; 

- работа с накладными; 

- проведение оценки качества сырья 
12 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Подбор сырья для выработки продуктов 

- Анализ проведенных испытаний; 

- сортировка сырья на основе лабораторных анализов 

8 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Ознакомление с ведением  

технологических процессов производства 

молочных консервов 

- Технологические схемы производства молочных консервов, сухих молочных 

продуктов из вторичного сырья; 

- Технохимический контроль на всех стадиях технологического процесса 

производства молочных консервов и сухих молочных продуктов из вторичного 

сырья 

10 

ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Ознакомление с ведением 

технологических процессов производства  

сухих детских молочных продуктов 

- Технологические схемы производства сухих продуктов детского питания; 

- Технохимический контроль всех стадий технологического процесса производства 

сухих продуктов детского питания 
10 
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ОК 1 ОК2 ОК3 ОК4 

ОК5 ОК 6 ОК7 ОК8 

ОК9 

ДПК 07.1 ДПК 07.2 

ДПК 07.3 ДПК 07.3 

ДПК 07 4 ДПК 07.5 

Расчет, подготовка и введение  

компонентов требуемой дозировки 

- Проведение расчета; 

- анализ полученных данных; 

- методика подготовки и введение требуемой дозировки 

10 

Оформление технологической 

документации при выработке сухих 

детских молочных продуктов 

- Методика оформления технологической документации при выработке 

молочных консервов и  сухих детских молочных продуктов  6 

Итоговое занятие 

- Получение дифференцированного зачета: 

- защита дневника; 

- ответы на вопросы 

2 

       Общее  количество  часов:    72 

 



4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ    ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к условиям проведения учебной практики 

Учебная практика   может осуществляться как в учебной лаборатории техникума, так и  на 

предприятиях или организациях, деятельность которых связана с  технологией производства молока 

и молочных продуктов, на основе договоров между техникумом и организацией.  

 

4.2 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки проведения практики устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с  

учебным  планом и  календарным учебным графиком.  

Учебная практика проводится непрерывно (концентрированно) в период изучения МДК.07.01 

«Технология производства молочных консервов, сухих детских молочных продуктов». 

При проведении учебной практики группа делится на подгруппы численностью не менее 8 человек. 

 

4.3 Кадровое обеспечение 

Организацию и руководство учебной практикой, осуществляют преподаватели дисциплин  

профессионального  цикла и (или) мастера производственного обучения. 

           Квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 

 - наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля, 

специальности «Технология продукции общественного питания»;  

- опыт деятельности в организациях, соответствующей профессиональной сферы  

- прохождение стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 3 года 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
Результаты (дополнительные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 
Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ДПК 07.1 Контролировать 

соблюдение требований к 

сырью при производстве 

молочных консервов, сухих 

детских молочных продуктов 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей требованиям 

соответствующих ГОСТов проведения 

анализов 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении практического задания 

Определение качественных показателей 

сырья  

Оценка качества выполняемых 

работ 

Принятие решений о выработке продуктов, 

согласно свойствам сырья и выбора процесса 

производства 

Оценка качества выполняемых 

работ 

Оформление и ведение соответствующих  

документов (накладных, журналов) 

Оценка качества выполняемых 

работ 

ДПК 07.2 

Вести технологические 

процессы производства 

молочных консервов 

Обоснование ассортимента выработки 

продуктов 

Оценка результатов учебной 

деятельности 

Обоснование выбора технологической схемы 

выработки предусмотренного ассортимента 

Оценка результатов учебной 

деятельности 

Выполнение расчетов при производстве 

молочных консервов, составление баланса 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы технологического оборудования 

Оценка при выполнении 

практических заданий 

ДПК 07.3 

Вести технологические 

процессы производства сухих 

детских молочных  

продуктов 

Обоснование ассортимента сухих детских 

молочных продуктов 

Оценка результатов учебной 

деятельности 

Обоснование выбора технологической схемы 

выработки продуктов 

Оценка результатов учебной 

деятельности 

Выполнение расчетов при производстве сухих 

детских молочных продуктов, составление 

баланса 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение эксплуатационного режима   

работы технологического оборудования 

Оценка при выполнении 

практических  заданий 

ДПК 07.4 

Контролировать качество 

молочных консервов, сухих 

детских  молочных продуктов 

Обоснование выбора контролируемых 

показателей 

Оценка качества проводимых  работ 

Демонстрация точности и 

последовательности определения 

контролируемых показателей требованиям 

соответствующих ГОСТов проведения 

анализов 

Наблюдение и  оценка при 

выполнении лабораторных работ 

Соответствие полученных результатов 

контроля качества продуктов установленным 

требованиям ТР 

Оценка качества проводимых  работ 

Выяснение причин брака готовой продукции 

и разработка мероприятий по устранению 

причин 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 
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ДПК 07.5 

Обеспечивать работу 

оборудования при 

производстве молочных 

консервов, сухих детских 

молочных продуктов 

 

Соблюдение правил безопасной эксплуатации 

оборудования 

Оценка результатов учебной 

деятельности 

Обеспечение целесообразного подбора 

оборудования для производства продуктов 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение правильной последовательности 

сборки и подключения оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

Определение неисправности в работе 

оборудования, организация своевременного 

устранения неисправностей 

Наблюдение и оценка при 

выполнении практического задания 

Обеспечение режимов мойки и дезинфекции 

оборудования 

Оценка результатов  учебной 

деятельности 

 

Результаты (основные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость своей 

будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес 

Посещение учебных занятий, 

дополнительных консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка деятельности  

Подготовка классных часов, презентации о 

профессии 

Наблюдение и оценка деятельности  

Участие в социально – проектной 

деятельности, органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, бизнес 

- проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и 

качество 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора методов 

и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка 

их качества 

Экспертная оценка результатов  

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач 

в  соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и способов 

решения задач в зависимости  от 

ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  

и коррекция результатов собственной 

деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личного 

развития 

 

Использование различных источников, 

включая ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 
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ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных 

программных продуктов и пакетов 

прикладных программ в профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ 

при решении профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация 

с применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты, 

портфолио) 

ОК 6 Работать в коллективе и в 

команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, 

потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, 

мастерами, руководством, потребителями  в 

ходе обучения и во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время проведения 

практических занятий, при 

прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при 

выполнении профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 

Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения 

заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься самообразованием, 

осознанно планировать 

повышение квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, 

самооценки успешности собственной 

деятельности и коррекции результатов в 

области образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного 

и интеллектуального саморазвития, 

эмоциональной саморегуляции и 

самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов 

повышения квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося  

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических конференций, 

конкурсов профессионального 

мастерства 

 

В период прохождения учебной практики обучающиеся   заполняют дневник.  

По своему желанию обучающиеся самостоятельно формируют портфолио работ, в котором 

отражается практический опыт, полученный в период прохождения практики. 

Форма аттестации по учебной практике по ПМ.07 «Производство молочных консервов, сухих 

детских молочных продуктов» – дифференцированный зачет. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Место преддипломной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Рабочая программа преддипломной практики является составной частью основной 

профессиональной образовательной программы ППССЗ по специальности СПО 19.02.07 Технология 

молока и молочных продуктов, в части освоения основных видов профессиональной деятельности: 

Приемка и первичная обработка молочного сырья; 

Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания; 

Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты; 

Производство различных видов сыра   и продуктов из молочной сыворотки; 

Организация работы структурного подразделения; 

Производство молочных консервов, сухих детских молочных продуктов. 

1.2 Цели и задачи преддипломной практики  
Преддипломная практика направлена на углубление студентом первоначального 

профессионального опыта, развитие общих, профессиональных и дополнительных 

профессиональных компетенций по избранной специальности, проверку его готовности к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной 

квалификационной работы (дипломной работы).  

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными и дополнительными профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

преддипломной практики должен:  

 
ВПД Требования к умениям и практическому опыту 

1 2 

Приемка и первичная 

обработка молочного сырья 

 

иметь практический опыт: 

- приемки и определения качественных показателей поступающего молока; 

- распределения поступившего сырья на переработку; 

- первичной обработки сырья; 

- контроля качества. 

уметь: 

- отбирать пробы молока; 

- подготавливать пробы к анализу; 

- определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка молока 

инструментальными методами;  

- рассчитывать энергетическую ценность молока; 

- определять титруемую и активную кислотность молока; 

- определять плотность и температуру замерзания молока; 

- выявлять фальсификацию молока; 

- анализировать влияние условий кормления и содержания коров 

на качество получаемого молока; 

- осуществлять контроль приемки сырья; 

  - давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям 

поступившего сырья, согласно действующим стандартам; 

- учитывать количество поступающего сырья; 

- выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

- контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

- контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и 

термической обработки молочного сырья; 

- проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока; 

- оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и 

подготовки сырья; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных 

продуктов; 

- рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и 

молочных продуктов; 
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- выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при 

обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и 

для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; 

- обеспечивать нормальный режим работы оборудования; 

- контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического 

оборудования. 

 

Производство 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

 

иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания; 

- компоновки участков производства цельномолочных продуктов. 

уметь: 

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, 

сливок, масла); 

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества; 

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве 

кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция; 

- готовить растворы сычужного фермента для производства творога; 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных 

напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, 

йогуртов и других молочных продуктов; 

 

 - контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с 

нормативной и технологической документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе; 

разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной 

продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по 

производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка; 

- подбирать основное технологическое оборудование в соответствии с 

производительностью линии. 

Производство различных 

сортов сливочного масла и 

продуктов из пахты 

 

иметь практический опыт: 

- анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки масла и напитков из пахты. 

уметь: 

- учитывать поступающее сырье по количеству и качеству; 

- сортировать сырье по качеству на основе лабораторных и органолептических 

показателей; 

- вести расчеты выхода масла и пахты с учетом потерь; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу производства 

сливочного масла и напитков из пахты в соответствии с нормативной и технологической 

документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- обеспечивать условия хранения масла в камерах; 

- анализировать причины брака готовой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству масла и напитков из 

пахты; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по 

производству масла и напитков из пахты; 

- контролировать санитарное состояние оборудования и инвентаря участка. 

Производство различных 

видов сыра   и продуктов из 
иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и продукции; 
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молочной сыворотки 

 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов изготовления сыра и продуктов из молочной сыворотки; 

- участия в оценке качества сыров. 

уметь: 

- учитывать поступающее сырье; 

- сортировать молоко по качеству и определять его пригодность для выработки сыра на 

основе лабораторных анализов и органолептических показателей; 

- изготавливать бактериальные закваски и растворы для производства сыра; 

 - контролировать приготовление бактериальных заквасок, растворов сычужного 

фермента и хлористого кальция для вырабатываемых видов продукции; 

- проверять готовность сгустка и сырного зерна; 

- проводить периодическую проверку активной кислотности сыра индикаторным 

методом; 

- учитывать количество выработанного сыра и передавать его в солильное отделение; 

- учитывать количество продуктов из молочной сыворотки; 

- анализировать причины брака готовой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режим работы оборудования по производству сыра и продуктов из 

сыворотки; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по 

производству сыра и продуктов из сыворотки; 

- контролировать санитарное состояние оборудования, форм и инвентаря. 

Организация работы 

структурного 

подразделения 

 

иметь практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения; 

- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

- принятия управленческих решений; 

- анализа процесса и результатов работы подразделения. 

уметь: 

- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

- вести табель учета рабочего времени работников; 

- рассчитывать заработную плату; 

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

- организовать работу коллектива исполнителей; 

- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 

продукцией; 

- управлять конфликтными ситуациями, стрессами и рисками. 

Производство молочных 

консервов, сухих детских 

молочных продуктов 

 

иметь практический опыт:  

- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической схемы производства; 

- выполнения основных технологических расчетов;      

- ведения процессов производства молочных консервов, сухих  

продуктов из вторичного сырья и сухих детских молочных продуктов; 

- приемки и определения качественных показателей поступающего молока, принятия 

решений о выработке продуктов согласно свойствам сырья и выбора технологического 

процесса производства. 

уметь: 

- учитывать поступающее сырье, материалы; 

- сортировать сырье по качеству на основе лабораторных анализов; 

- рассчитывать, подготавливать и вводить компоненты требуемой дозировки; 

- контролировать все стадии технологического процесса производства молочных 

консервов и сухих детских молочных продуктов;  

 - оценивать качество молочных консервов и сухих продуктов детского питания; 

- анализировать причины брака готовой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы технологического оборудования по производству 

молочных консервов и сухих продуктов детского питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования 

 

1.3 Количество часов на преддипломную практику: всего 4 недели, 144 часа.  

 

1.4 Срок проведения: Курс 4 семестр 8 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 

Результаты прохождения преддипломной практики ПДП представляются обучающимися в 

образовательное учреждение и учитываются при государственной итоговой аттестации. 

Практика завершается оценкой освоенных обучающимися общих, профессиональных и 

дополнительных профессиональных компетенций. 

 
Код Наименование результата освоения 

1 2 

ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку 

ПК 1.2 Контролировать качество сырья 

ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством 

ДПК 01.1 Владеть методами технохимического контроля качества молочного сырья  

ПК 2.1 
Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски 

ПК 2.3 Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов 

ПК 2.4 Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания 

ПК 2.5 
Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания 

ПК 2.6 
Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 

ДПК 02.1 
Владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при 

производстве молока и молочных продуктов на предприятиях малой мощности 

ДПК 02.2 
Обладать способностью обосновывать и осуществлять  технологические компоновки, подбор 

оборудования для технологических линий и участков производства молочных продуктов 

ДПК 02.3 

Осуществлять управление действующими технологическими линиями  (процессами) и выявлять 

объекты для улучшения технологии производства цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского питания 

ПК 3.1 
Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла 

и напитков из пахты 

ПК 3.2 Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла 

ПК 3.3 Вести технологические процессы производства напитков из пахты 

ПК 3.4 Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты 

ПК 3.5 
Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из 

пахты 

ДПК 03.1 

Осуществлять управление действующими технологическими линиями  (процессами) и выявлять 

объекты для улучшения технологии производства различных сортов  сливочного масла  и продуктов 

из пахты 

ПК 4.1 
Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной 

сыворотки 

ПК 4.2 
Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента 

 

ПК 4.3 Вести технологические процессы производства различных видов сыра 

ПК 4.4 
Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки 

 

ПК 4.5 Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки 

ПК 4.6 
Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки 

1 2 

ДПК 04.1 
Обладать способностью оценивать современные достижения  науки и технологии производства 

различных видов сыра и предлагать новые конкурентоспособные  продукты 

ПК 5.1 Участвовать в планировании основных показателей производства 

ПК 5.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 5.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями 

ПК 5.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

ДПК 05.1 
Применять методы анализа финансово-хозяйственной деятельности при осуществлении 

производственной деятельности 

ДПК 07.1 

Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве молочных консервов, сухих 

детских молочных продуктов 

 

ДПК 07.2 Вести технологические процессы производства молочных консервов 
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ДПК 07.3 Вести технологические процессы производства сухих детских молочных продуктов 

ДПК 07.4 Контролировать качество молочных консервов и сухих детских молочных продуктов 

ДПК 07.5 
Обеспечивать работу оборудования при производстве молочных консервов, сухих детских молочных 

продуктов 

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), 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 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 
 
Коды формируемых 

компетенций 
Виды работ Содержание работ 

Количество 

часов 

1 2 3 4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 2.3, ПК 2.4 

ПК 3.2, ПК 3.3 

ПК 4.3, ПК 4.4 

ДПК 07.2,  

ДПК 07.3 

Ознакомление с предприятием, вводный 

инструктаж по технике безопасности 

 

Ознакомление с историей, производственной мощностью, структурой и 

генеральным планом предприятия. Задачи, права и обязанности инженерно-

технических работников (ИТР) предприятия, правила внутреннего распорядка, 

техники безопасности, пожарной безопасности, мероприятиями по охране 

окружающей среды. Инструктаж по безопасности труда. Изучение основного 

технологического процесса и номенклатуры ведущего оборудования. 

6 

 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 2.3, ПК 2.4 

ПК 3.2, ПК 3.3 

ПК 4.3, ПК 4.4 

ДПК 07.2,  

ДПК 07.3 

Ознакомление с мероприятиями по охране 

труда, противопожарной защите, 

промышленной санитарии и охраны природы 

на предприятии 

 

 

Изучение технических средств, документации и мероприятий по охране труда и 

противопожарной защите. Изучение санитарных требований к состоянию 

технологического оборудования, тары, инвентаря. Разработка мероприятий по 

охране окружающей среды на данном предприятии. 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

ПК 2.1 – ПК 2.5 

ДПК 02.3 

ПК 3.1 – ПК 3.4 

ДПК 03.1 

ПК 4.1 – ПК 4.5 

ДПК 04.1 

ДПК 07.1 – 

       ДПК 07.4 

Стажировка на должности техника- технолога 

 

Изучение на рабочем месте должностную инструкцию техника-технолога, 

технологических инструкций, нормативных документов.  
12 

Изучение работы оборудования лаборатории, порядка отбора проб, изучение 

методов контроля молочной продукции по процессам производства в 

соответствии с инструкциями и методиками технологического контроля 

производства. Проведение био-физико-химических анализов и всех работ, 

выполняемых лабораторией, заполнение соответствующих лабораторных 

журналов, технической документации. Выполнение мероприятий по 

безопасности труда при работе в лаборатории. 

6 

Изучение основных параметров отдельных технологических процессов, причин, 

влияющих на качество молочной продукции. Наблюдение за работой и 

регулирование технологического процесса, работы оборудования по   

контрольно-измерительным приборам. Соблюдение технологических режимов. 

12 

Изучение установленных норм расхода сырья, материалов и выхода готовой 

продукции 

 

6 

1 2 3 4 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 – ПК 1.3 

ДПК 01.1 

ПК 2.1 – ПК 2.5 

ДПК 02.3 

ПК 3.1 – ПК 3.4 

ДПК 03.1 

ПК 4.1 – ПК 4.5 

ДПК 04.1 

Стажировка на должности техника- технолога 

 

Участие в разработке под руководством более квалифицированного специалиста 

технологических процессов и режимов производства, обеспечивая выпуск 

высококачественной молочной продукции при минимальных материальных, 

энергетических и трудовых затрат на ее изготовление. 

6 

Составление технологической схемы производства одного из видов продукции, 

установление пооперационного маршрута его прохождения и контроля по всем 

операциям.  

6 

Участие в проведении исследований и определении показателей технического 

уровня проектируемых объектов техники и технологии, во внедрении новых 
12 
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ДПК 07.1 – 

       ДПК 07.4 

технологических процессов, выявлении причин брака продукции, предложений 

по его предупреждению и устранению. 

Участие в оформлении изменений в технической документации, в связи с 

корректировкой технологических процессов, при выявлении причин брака 

продукции, предложенной по его предупреждению и устранению. 

6 

Участие в разработке технически обоснованных норм выработки, рассчитывает 

нормы расхода сырья, материалов, экономическую эффективность 

проектируемых технологических процессов 

6 

Контролирует соблюдение технологической дисциплины в производственных 

подразделениях предприятия и правил обслуживания оборудования. Участвует в 

проведении экспериментальных работ по освоению проектируемых процессов и 

режимов, в дегустации продукции. 

12 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 2.6 

ДПК 02.1 – 

       ДПК 02.2 

ПК 3.5, ПК 4.6 

ПК 2.3, ПК 2.4 

ПК 3.2, ПК 3.3 

ПК 4.3, ПК 4.4 

ДПК 07.2  

ДПК 07.3 

ДПК 07.5 

 

Ознакомление с работой производственно-

технического отдела 

 

Контроль над правильным ведением технологического процесса, ассортиментом 

и качеством выпускаемой продукции, соблюдением норм расхода основного и 

вспомогательного сырья.  

Составление планов мероприятий по реконструкции, техническому 

перевооружению производственных объектов, капитальному и текущему 

ремонту технологического оборудования, механизации трудоемких процессов, 

погрузочно-разгрузочных работ. 

Составление заявок на отечественное и импортное оборудование. Организация 

работ по выполнению законов на экспорт. 

Работа с нормативно-технической документацией, контроль обеспечения цехов 

качественным сырьем; контроль составления отчетной документации по 

установленной форме, рассмотрение и составление заключений по 

рационализаторским предложениям, обобщение и распространение опыта 

новаторов производства. 

14 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 5.1 – ПК 5.3 

ДПК 05.1 

Ознакомление с работой планово-

экономического отдела 

 

Номенклатура и ассортимент выпускаемой продукции, объем ее реализации, 

рост производительности труда, прибыль предприятия, рентабельность 

предприятия. 

Планирование повышения эффективности производства, мероприятия по 

научной организации труда в цехе. 

Планы предприятия в области совершенствования техники и технологии, 

себестоимость и калькуляция отдельных видов профилирующей продукции. 

Планы технического развития предприятия. Расчет эффективности производства 

от внедрения новой техники. Цены и нормы расхода на сырье, вспомогательные 

материалы, топливо, пара, холода, воды, электроэнергии. 

6 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 5.3 – ПК 5.5 

ДПК 05.1 

Ознакомление с работой отдела организации 

труда и заработной платы 

 

Принцип организации и оплаты труда на предприятии. Оплата труда в условиях 

хозрасчета. Штатное расписание. Принцип материальной заинтересованности 

работников в результатах своего труда: порядок и источники премирования 

работников предприятия за достижения высоких экономических показателей. 

Планирование фонда заработной платы. Нормы времени  и нормы выработки. 

Расчет производительности труда бригад и отдельных рабочих, выписка нарядов 

и начисление зарплаты за проделанную работу. 

Подготовка кадров, повышение их квалификации. Мероприятия по 

6 
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совершенствованию работы отдела. 

ОК 1 – ОК 9 

ПК 1.1 

ПК 2.3, ПК 2.4 

ПК 3.2, ПК 3.3 

ПК 4.3, ПК 4.4 

ДПК 07.2,  

ДПК 07.3 

Ознакомление с работой отдела снабжения и 

сбыта 

 

Организация работы по приемке грузов, поступивших на предприятие. Создание 

необходимых условий для правильной и своевременной приемке продукции, 

обеспечивающих ее сохранность и предотвращающих порчу. 

Обеспечение предприятие основным, вспомогательным и другим сырьем и 

материалами. 

Порядок снабжения цехов сырьем в новых условиях хозяйствования. Нормы 

запасов сырья на предприятии. Организация надлежащего хранения всех 

товарно-материальных ценностей, предотвращение их хищения. 

Своевременное снабжение предприятий тарой, упаковочными материалами. 

12 

  

Порядок заключения договоров на поставку основного и вспомогательного 

сырья, материалов, транспорта. Разработка мер по совершенствованию работы 

отдела. 

 

10 

       Общее количество  часов:    144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 

4.1 Требования к условиям проведения преддипломной практики  

Преддипломная практика проводится на предприятиях, в учреждениях, организациях 

различных организационно-правовых форм собственности, деятельность которых связана с 

технологией производства молока и молочных продуктов, на основе договоров между техникумом и 

организацией.  

 

4.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

1. Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании», с 

изменениями и дополнениями от 01.07.2014 г. 

2. Федеральный закон от 29 июня 2015 г. № 162-ФЗ «О стандартизации в Российской 

Федерации»  

3. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» 

(ТР ТС 033/2013) от 09 октября 2013 № 67. 

4. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности  пищевой продукции» (ТР ТС 

021/2011) от 09 декабря 2011 № 880, с изменениями от 10 июня 2014 г. 

5. Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТР 

ТС 022/2011) от 09 декабря 2011 № 881 

6. ГОСТ 51740-2001 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к 

разработке и оформлению».  М.: Издательство стандартов, 2002 

7. СанПиН 2.3.4.551-96  Производства молока и молочных продуктов. Санитарные правила и нормы. 

8. Забодалова Л.А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого:учебное пособие/Л.А. 

Забодалова. – СПб.: Лань, 2018с.  

 

 

Дополнительные источники: 

1.            Арсеньева Т.П.  Подбор и расчет технологического оборудования / Т.П. Арсеньева, А.А. 

Брусенцев, Т.Н Евстигнеева.– СПб.:НИУ ИТМО; ИХиБТ. –  2012. – 59 с. 

2. Бредихин С.А. Технологическое оборудование переработки молока / С.А. Бредихин. – М.: 

Лань. – 2015. – 416 

3. Бредихин С.А.,  Юрин        В.Н.  Техника  и  технология   производства сливочного масла и 

сыра. - М.: Колос, 2007. - 319 с.: ил. 

4. Золотин   Ю.Н.  и  др.     Оборудование     предприятий           молочной   промышленности.  -  

М.  Легкая  и  пищевая  промышленность,    2002г 

5. Илюхин  В.В.,  Тамбовцев  И.М.,  Бурлеева  М.Л.   Монтаж,     наладка,  диагностика,  

ремонт  и  сервис  оборудования  предприятий молочной  промышленности. - СПб.: ГИОРД, 2006. 

– 500 с.: ил. 

6. Кузнецов В.В., Шиллер Г.Г., Технологическое оборудование предприятий молочной 

промышленности: Справочник, часть 1. – М.: ДеЛи принт, 2008.– 552 с. 

7. Крусь Г.Н., Храмцов А.Г., Вололкитина З.В., Карпычев С.В. Технология молока и молочных 

продуктов. Под ред. А.М. Шалыгиной. М.: Колос, 2004.- 455 с.: ил. 

8.           Крусь Г. Н., Тиняков В. Г., Фофанов /О. Ф. Технология молока и оборудование предприятий 

молочной промышленности. — М.: Агропромиздат, 2006.— 280с. 

9. Лабораторный практикум по технологии производства цельномолочных продуктов и 

масла/сост.: Э.П. Шалапугина, В.Я. Матвиевский. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 64 с.: ил. 

10. Храмцов А.Г., Нестеренко П.Г. Безотходная переработка молочного сырья. - М.: Колос, 

2008. - 200 с.: ил. 

11.    Томбаев Н.И. Справочник по оборудованию предприятий молочной промышленности. - М.: 

Пищевая промышленность, 2002г 

 

Периодические издания: 
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1. Пищевая промышленность. Научно-производственный журнал. – М.: Издательство 

«Пищевая промышленность».  

2. Молочная промышленность. Научно-технический и производственный журнал. – М.: 

Издательство «Пищевая промышленность». 

 

Интернет- ресурсы:  
1.Сайт – «Мир словарей» 

http://referat.mirslovarei.com/download/e68fc907fa80a489859c6e8fc0bb2378/texnologicheskij-process-

obrabotki-detali--val-chervjak-_referat.mirslovarei.com.zip 

2. Статья: Современные технологии производства: 

http://referat.mirslovarei.com/proizvodstvo-i-texnologii/149976-texnologicheskij-process-obrabotki-detali--

val-chervjak-.html# 

3.http://www.belayareka.ru/ru/gost, http://www.belayareka.ru/ru/statia-o-moloke,  

http://www.belayareka.ru/ru/our-production 

 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

Сроки проведения практики устанавливаются образовательным учреждением в соответствии с 

учебным планом и календарным учебным графиком.  

Преддипломная практика проводится концентрированно после освоения учебной и 

производственной видов практик.     

 

4.4 Кадровое обеспечение 

Организацию и руководство преддипломной практикой, осуществляют преподаватели   

дисциплин профессионального цикла. 

Руководители практики должны иметь высшее профессиональное образование по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 

3 года. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://referat.mirslovarei.com/download/e68fc907fa80a489859c6e8fc0bb2378/texnologicheskij-process-obrabotki-detali--val-chervjak-_referat.mirslovarei.com.zip
http://referat.mirslovarei.com/download/e68fc907fa80a489859c6e8fc0bb2378/texnologicheskij-process-obrabotki-detali--val-chervjak-_referat.mirslovarei.com.zip
http://referat.mirslovarei.com/proizvodstvo-i-texnologii/149976-texnologicheskij-process-obrabotki-detali--val-chervjak-.html
http://referat.mirslovarei.com/proizvodstvo-i-texnologii/149976-texnologicheskij-process-obrabotki-detali--val-chervjak-.html
http://www.belayareka.ru/ru/gost
http://www.belayareka.ru/ru/statia-o-moloke
http://www.belayareka.ru/ru/our-production
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 
Результаты (виды 

профессиональной   

деятельности) 

 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

Приемка и первичная 

обработка молочного сырья 

 

 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела снабжения и сбыта 

 

Качественное выполнение работы в роли стажера 

техника-технолога в соответствии с должностной 

инструкцией 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности,  

оценка деятельности студента – 

практиканта в качестве стажера 

 

Производство 

цельномолочных 

продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов 

детского питания 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела снабжения и сбыта, 

производственно – технического отдела 

 

Качественное выполнение работы в роли стажера 

техника-технолога в соответствии с должностной 

инструкцией 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности,  

оценка деятельности студента – 

практиканта в качестве стажера 

 

Производство различных 

сортов сливочного масла и 

продуктов из пахты 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела снабжения и сбыта, 

производственно – технического отдела 

 

Качественное выполнение работы в роли стажера 

техника-технолога в соответствии с должностной 

инструкцией 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности,  

оценка деятельности студента – 

практиканта в качестве стажера 

Производство различных 

видов сыра   и продуктов из 

молочной сыворотки 

 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела снабжения и сбыта, 

производственно-технического отдела 

Качественное выполнение работы в роли стажера 

техника-технолога в соответствии с должностной 

инструкцией 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности,  

оценка деятельности студента – 

практиканта в качестве стажера 

 

Организация работы 

структурного 

подразделения 

 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела организации труда и 

заработной платы, планово-экономического  

отдела 

 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности студента – 

практиканта в период 

прохождения преддипломной 

практики 

Производство молочных 

консервов, сухих детских 

молочных продуктов 

 

Умение проводить сбор и анализ информации об 

организации отдела снабжения и сбыта, 

производственно – технического отдела 

 

Качественное выполнение работы в роли стажера 

техника-технолога в соответствии с должностной 

инструкцией 

Наблюдение и оценка результатов 

учебной деятельности,  

оценка деятельности студента – 

практиканта в качестве стажера 

 

 

 

 

 

Результаты (основные 

общие компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы контроля и 

оценки 

1 2 3 

ОК 1 Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый 

интерес 

Посещение учебных занятий, дополнительных 

консультаций 

Мониторинг посещаемости 

Участие в конкурсах, олимпиадах, 

профориентационной мероприятиях 

Экспертная оценка портфолио  

Участие в профессиональных конкурсах и 

мероприятиях 

Наблюдение и оценка 

деятельности  

 Подготовка классных часов, презентации о Наблюдение и оценка 
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профессии деятельности, портфолио  

Участие в социально – проектной деятельности, 

органах самоуправления 

Оценка докладов, рефератов, 

бизнес- проектов 

ОК 2 Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность 

и качество 

Эффективный выбор методов и способов 

решения профессиональных задач 

Экспертная оценка выбора 

методов и способов решения 

профессиональных задач 

Своевременное выполнение заданий, оценка их 

качества 

Экспертная оценка результатов 

учебной деятельности 

Самоконтроль и самоанализ выполнения 

профессиональных задач 

Наблюдение за выполнением 

профессиональных задач 

ОК 3 Принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность 

Обоснованность выбора методов и способов 

решения стандартных и нестандартных задач в  

соответствии с заданными критериями 

Оценка выбора методов и 

способов решения задач в 

зависимости  от ситуации 

Оценивание последствий принятых решений  и 

коррекция результатов собственной деятельности 

Наблюдение и экспертная оценка 

принимаемых решений в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях 

Ответственность за результат выполненной 

работы 

Оценка качества принимаемых 

решений 

ОК 4 Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личного 

развития 

Использование различных источников, включая 

ресурсы сети Интернет 

Оценка качества использованных 

источников 

Осуществление эффективного поиска 

информации  и рациональное использование 

времени  

Оценка содержания выполненных 

работ 

Обработка информации в соответствии с 

поставленными задачами 

Оценка содержания выполненных 

работ 

ОК 5 Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Использование базовых системных программных 

продуктов и пакетов прикладных программ в 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за деятельностью 

обучающегося при выполнении 

практических заданий 

Рациональность использования средств ИКТ при 

решении профессиональных задач 

Оценка эффективности 

использования средств ИКТ 

Оформление результатов и их демонстрация с 

применением ИКТ 

Оценка результатов  выполненных 

работ (доклады, рефераты) 

ОК 6 Работать в коллективе и 

в команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

Взаимодействие и сотрудничество с 

обучающимися, преподавателями, мастерами, 

руководством, потребителями  в ходе обучения и 

во время практики 

Наблюдение за эффективностью 

общения во время учебных и 

практических занятий, при 

прохождении практики  

Коммуникативное поведение при работе в 

команде 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время 

проведения практических занятий, 

при прохождении практики 

Соблюдение этики поведения при выполнении 

профессиональных задач 

Наблюдение за поведением 

обучающегося во время  

прохождении практики 
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Проявление толерантности Наблюдение за выстраиванием 

взаимоотношений с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды 

(подчиненных), результат 

выполнения заданий 

Проявление ответственности за работу 

подчиненных, результат выполнения заданий 

Деловые игры -  

моделирование социальных и 

профессиональных ситуаций 

Своевременность выполнения задания Экспертное наблюдение 

Портфолио 

1 2 3 

 

Самоанализ и коррекция результатов работы 

членов команды 

Мониторинг развития личностно-

профессиональных качеств 

обучающегося 

Портфолио 

ОК 8 Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, осознанно 

планировать повышение 

квалификации 

Владение механизмом планирования, 

организации, анализа, рефлексии, самооценки 

успешности собственной деятельности и 

коррекции результатов в области 

образовательной деятельности 

Экспертная оценка портфолио 

Владение техникой физического, духовного и 

интеллектуального саморазвития, эмоциональной 

саморегуляции и самоподдержки 

Экспертная оценка портфолио 

Посещение дополнительных курсов повышения 

квалификации 

Портфолио 

ОК 9 Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

Демонстрация процесса самообучения Собеседование, наблюдение за 

учебной и внеучебной 

деятельностью обучающегося 

Использование «элементов реальности» в 

работах обучающихся (дневниках-отчетах, 

рефератах, докладах) 

Наблюдение и  экспертная оценка 

при выполнении практических 

работ,  работ по учебной практике  

Портфолио 

Анализ инноваций в области разработки 

технологических процессов 

Наблюдение при проведении 

учебно-практических 

конференций, конкурсов 

профессионального мастерства 

В период прохождения преддипломной практики обучающиеся ведут дневник и составляют 

отчет, который утверждают на  предприятии. 

 
 


