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1. ОБЩАЯХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения обучающихся должен освоить основной вид деятельности в

области обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции
на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору) и соответствующие ему
общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ВД 2 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной
продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору).

ПК 2.1.

Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья
и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный
контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль
качества готовой молочной продукции.

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства,
пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.

ПК 2.3.
Производить лабораторные исследования качества и безопасности
полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной
продукции.

1.1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Иметь практический
опыт

Практический опыт: проверки соблюдения нормативов и
правил удаления отходов; контроля качества сырья,
вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и
готовой продукции при производстве молочной продукции;
инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;
обеспечения безопасных условий труда на производстве;
разработки мероприятий с целью устранения рисков или
снижения их до допустимого уровня и повышения
безопасности выпускаемой продукции; участия в выработке
мер по оптимизации процессов производства продукции и
оказания услуг в области профессиональной деятельности;
учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;
разработки предложений по снижению (предотвращению)
производства дефектных продуктов; разработки предложений
по устранению отклонений от нормативов.
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Уметь Умения: применять методики контроля качества сырья,
вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и
готовой продукции при производстве молочной продукции;
осуществлять мониторинг технологических операций
производства молочных продуктов; проверять операции по
товарному оформлению и хранению продукции;
контролировать производственные стоки и выбросы,
пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной
переработки; составлять отчеты по расходу сырья, материалов
и тары; анализировать отклонения в их расходе (перерасход,
экономия) и выявлять причины несоответствия нормам;
разрабатывать предложения по устранению отклонений от
нормативов; вести учет брака и анализ причин образования
дефектов продукции; разрабатывать предложения по снижению
(предотвращению) производства дефектных продуктов;
контролировать выполнение производственных плановых
заданий; разрабатывать мероприятия с целью устранения
рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения
безопасности выпускаемой продукции.

Знать Знания: требования охраны труда; производственный
контроль на предприятиях отрасли; виды брака и его учет в
производстве; материальный баланс сырья, вспомогательных,
упаковочных материалов и тары.

1.2. Количество часов, отводимое на освоение программы производственной
практики

Всего 8 недель / 288 часов
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ПК 2.1.

Организовывать входной
контроль качества и
безопасности молочного
сырья и вспомогательных
компонентов, упаковочных
материалов,
производственный контроль
полуфабрикатов,
параметров
технологических процессов
и контроль качества готовой
молочной продукции.

Выполнение
работ по

входному контролю
качества и

безопасности
молочного сырья и
вспомогательных
компонентов,
упаковочных
материалов;
работ по

производственному
контролю

полуфабрикатов,
параметров

технологических
процессов и контроль
качества готовой

молочной продукции

96

ко
нц
ен
тр
ир
ов
ан
но

ЕГУ им. И.А.
Бунина,

лаборатория
технологии
молока и
молочной
продукции

2

Умение осуществлять
входной контроль

качества и безопасности
молочного сырья и
вспомогательных
компонентов,

упаковочных материалов,
производственный

контроль полуфабрикатов,
параметров

технологических
процессов и контроль
качества готовой

молочной продукции.

Контролировать Выполнение ЕГУ им. И.А. Знание операций
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ПК 2.2.

производственные стоки и
выбросы, отходы

производства, пригодные и
непригодные для

дальнейшей промышленной
переработки.

контроля за
производственными
стоками и выбросами,

отходами
производства,
пригодными и

непригодными для
дальнейшей

промышленной
переработки.

96 Бунина,
лаборатория

технологии молока и
молочной продукции

2

по контролиролю
производственных стоков и

выбросов, отходов
производства, пригодных и

непригодных для
дальнейшей промышленной

переработки.

ПК 2.3. Производить
лабораторные исследования
качества и безопасности
полуфабрикатов и готовых
продуктов в процессе
производства молочной
продукции.

Выполнение
лабораторных
исследований
качества и

безопасности
полуфабрикатов и
готовых продуктов

в процессе
производства
молочной
продукции.

96 ЕГУ им. И.А.
Бунина,

лаборатория
технологии молока и
молочной продукции

Знание лабораторных
исследований качества и

безопасности
полуфабрикатов и
готовых продуктов в
процессе производства
молочной продукции.
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Для реализации программы производственной практики должны быть
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технология молока и молочных продуктов», оснащенный оборудованием:
стол лабораторный,
раковина нержавейка,
весы аналитические,
весы маслопробные,
прибор для определения чистоты молока,
анализатор качества молока,
сепаратор-сливкоотделитель,
маслобойка, фризер для мороженого,
титровальная установка,
рефрактометр,
фотоколориметр,
водяная баня многоместная,
центрифуга,
рН-метры,
термометры лабораторные,
мешалка магнитная,
микроскоп,
сушильныйшкаф,
термостат,
анализатор влаги;

техническими средствами компьютер с лицензионным программным обеспечением;
мультимедийный проектор; мультимедийный экран; комплект видеоматериалов по темам
дисциплины.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по
специальности.

2.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже
печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список,
может быть дополнен новыми изданиями.

2.2.1. Основные печатные издания
1. Органолептическая оценка молочных продуктов / Н. Г. Меркулова, М. Ю.

Меркулов, И. Ю. Меркулов - СПб: Профессия, 2020. – 152 с.
2. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое

руководство. 2-е изд., перераб. и доп. / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, И. Ю. Меркулов -
СПб: Профессия, 2017. – 1022 с.

3. Производственный контроль молочной продукции / В.И. Ганина, Л.А. Борисова,
В.В. Морозова - Москва: ИНФРА-М, 2021. — 248 с.

2.2.2. Основные электронные издания
1. Вавилин, Я. А. Менеджмент безопасности продукции: учебное пособие для

среднего профессионального образования / Я. А. Вавилин. — 2-е изд., испр. и доп. —
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Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 105 с. — (Профессиональное образование). —
ISBN 978-5-534-14276-1. — Текст: электронный. — URL: https://urait.ru/bcode/496580.

2. Жадаев, А. Ю. Методы анализа продуктов питания: учебное пособие для спо / А.
Ю. Жадаев, И. Р. Новик. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 128 с. — ISBN
978-5-8114-9079-0. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/184106.

3. Ключникова, Д. В. Техно - химический контроль на предприятиях отрасли.
Технология молока и молочных продуктов. Лабораторный практикум: учебное пособие: в 2
частях / Д. В. Ключникова. — Воронеж ВГУИТ, 2017 — Часть 1 Технология молока и
молочных продуктов — 2017. — 114 с. — ISBN 978-5-00032-297-0. — Текст электронный. —
URL: https://e.lanbook.com/book/106803.

4. Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов.
Молоко и сливки. Молочные консервы. Масло из коровьего молока. Мороженое. Ч.1:
учебное пособие / Пилипенко Т.В., Нилова Л.П. — Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2020.
— 130 c. — ISBN 978-5-4377-0142-3. — Текст: электронный. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/89202.

5. Технохимический контроль в технологии жиров и жирозаменителей: учебное
пособие для спо / О. Б. Рудаков, Н. В. Королькова, К. К. Полянский [и др.]; Под редакцией
проф. О. Б. Рудакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 576 с. — ISBN
978-5-8114-8580-2. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/177841.

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока: учебное
пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 2-е изд., стер. —
Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-8339-6. — Текст: электронный.
— URL: https://e.lanbook.com/book/175154.

7. Савостина, Т. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных
продуктов: учебник для спо / Т. В. Савостина, А. С. Мижевикина. — Санкт-Петербург: Лань,
2021. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-7029-7. — Текст: электронный. — URL:
https://e.lanbook.com/book/169777.

8. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и растительного
происхождения. Лабораторный практикум: учебное пособие для спо / И. А. Лыкасова, В. А.
Крыгин, А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань,
2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-7968-9. — Текст: электронный. — URL:
https://e.lanbook.com/book/169815.

2.2.3. Дополнительные источники
1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа:

https://e.lanbook.com/.
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа».Режим

доступа: http://www.iprbookshop.ru/.
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3. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

Код и наименование
профессиональных и общих
компетенций, формируемых

в рамках модул

Критерии оценки Методы оценки

ПК 2.1.
Организовывать входной
контроль качества и
безопасности молочного
сырья и вспомогательных
компонентов,
упаковочных материалов,
производственный
контроль
полуфабрикатов,
параметров
технологических
процессов и контроль
качества готовой
молочной продукции

Знания в области
организации входного
контроля качества и
безопасности молочного
сырья и вспомогательных
компонентов, упаковочных
материалов,
производственного
контроля полуфабрикатов,
параметров
технологических процессов
и контроля качества
готовой молочной
продукции

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ПК 2.2.
Контролировать
производственные стоки и
выбросы, отходы
производства, пригодные
и непригодные для
дальнейшей
промышленной
переработки

Знания в области контроля
производственных стоков и
выбросов, отходов
производства, пригодных и
непригодных для
промышленной
переработки

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе

ПК 2.3.
Производить
лабораторные
исследования качества и
безопасности
полуфабрикатов и
готовых продуктов в
процессе производства
молочной продукции

Знания в области
проведения лабораторных
исследований качества и
безопасности
полуфабрикатов и готовых
продуктов в процессе
производства молочной
продукции

Экспертное наблюдение и
оценка в процессе
выполнения: практических/
лабораторных занятий;
заданий по учебной и
производственной
практикам; заданий по
самостоятельной работе
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