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1. OBIIAA XAPAKTEPUCTHUKA PABOUYEH ITPOT'PAMMBI
MPOU3BOJICTBEHHOM MPAKTUKH
(MPEJAUIIJIOMHOMN)
1. 1 O6aacTh npogeccuoHATLHON AeSITeJIbHOCTH:

Pabowas mnporpaMma NpPOHM3BOJICTBEHHON MPAKTUKH (TIPEATUIIOMHOM) SBISETCS YacTbhIO
MpOrpaMMbl  MOJTOTOBKM CHEUAIUCTOB cpeaHero 3BeHa B cooTBercTBUM ¢ PI'OC CIIO mo
cnenuranbHocTd 19.02.07 TexHoorns MoJIoka ¥ MOJIOYHBIX MPOAYKTOB B YaCTH OCBOEHHUSI OCHOBHBIX
BHJIOB TTpodeccuoHabHON aesitenbHocTH (BIT):

- [Tpuémka u nepBuuHas 00pabOTKa MOJIOYHOTO CHIPHS;

- [TponsBoacTBo LEIbHOMOJIOYHBIX ~ NPOAYKTOB, KUAKHUX U
acTOOOPA3HBIX MPOIYKTOB AETCKOTO MUTAHHUS;

- [Tpon3BOACTBO Pa3IMYHBIX COPTOB CIMBOYHOTO Macia U MPOJYKTOB U3 IaXThI;

- [Ipon3BoaCTBO pa3IMYHbBIX BUJIOB ChIPAa U MPOAYKTOB U3 MOJIOYHON CBIBOPOTKH;

- Opranusanus paboTel CTPYKTYPHOT'O NOApa3AEICHHUS;

- AnmnapaTyuk MpoU3BOJICTBA KUCIOMOJIOUHBIX U AETCKMX MOJIOYHBIX IPOAYKTOB.

1.2. lean u 3a7a4u NPOU3BOICTBEHHONH MPAKTUKHU (MPeAIMIIIOMHOM):

-yriryOJieHue epBOHAYaIbHOTO MPAKTUYECKOTO OMbITa 00YYaIoIerocs;

-pa3BUTHE OOLINX U MPO(HECCHOHATBHBIX KOMIIETCHLINH;

-poBepKa FTOTOBHOCTH K CAMOCTOSATEIbHON TPYOBOH A€ATEIbHOCTH;

-IIOITOTOBKA K BBIITOJHEHUIO BBITYCKHOW KBaTH(PUKAIIMOHHON pabOThI B OpraHU3alusix pa3InyHbIX
OpraHU3aIOHHO-TIPABOBBIX (POPM.

1.3 TpeOoBaHusl K pe3yibTaTaM 0CBOEHMSI IPOU3BOACTBEHHON MPAKTUKH (NP TUINJIOMHOM):
B pesynbrare mpoxoxkaeHus MPOU3BOJICTBEHHONW MPAKTHKHU (IIPEATUIUIOMHON) 00ydaromuXxcs
JOJIKEH:
HMeTh MPAKTHYECKUH ONBbIT PadoThI:
- TPHUEMKH U ONpPe/IeNICHUs KaueCTBEHHBIX MTOKa3aTelIel MOCTYHaloEero MOJIOKa;
- pacmpeeneHus MOCTYIUBIIETO ChIPbs Ha MepepaboTKYy;
- MepBUYHON 0OPaOOTKHU CHIPHS;
- KOHTpOJIS KauecTBa;
- KOHTpOJIS KQ4eCTBA ChIPbS U MPOIYKLIHH;
- BBIOOpA TEXHOJOTUYECKOW KapThl MPOU3BOJICTBA;
- U3TOTOBJICHMS MPOU3BOJICTBEHHBIX 3aKBACOK U PACTBOPOB;
- BBIIOJIHEHHS] OCHOBHBIX TEXHOJIOTMYECKUX PACUETOB;
- BEJCHUS MPOLIECCOB BHIPAOOTKHU IETHPHOMOIIOYHBIX TPOAYKTOB, KHUIKHX U
MacTOOOPa3HBIX MPOIYKTOB JETCKOTO MUTAHUS;
- aHaJM3a U KOHTPOJIA KayecTBa nepepadaThIBAE€MbIX CIMBOK U MaXThI;
- BBIIIOJIHEHHS] OCHOBHBIX TEXHOJIOTHYECKUX PACUETOB;
- BEJEHHUs MPOLECCOB BHIPAOOTKU Maciia U HAITUTKOB U3 MaXThI;
- KOHTpOJIS Ka4€CTBA ChIPbS U MPOIYKLIHH;
- BBIOOpA TEXHOJOTUYECKOW KapThl MPOU3BOJICTBA;
- M3rOTOBJICHMS POU3BOJICTBEHHBIX 3aKBACOK U PACTBOPOB;
- BBIIOJIHEHHS] OCHOBHBIX TEXHOJIOTMYECKUX PACUETOB;
- BEJEHUs MPOIIECCOB U3rOTOBIEHUS ChIPA U MPOAYKTOB U3 MOJIOYHOU CHIBOPOTKH;
- ydacTus B OLEHKE Ka4eCTBa ChIPOB;
- IUTAaHUPOBAHMS U aHAJIN3a MPOU3BOJICTBEHHBIX MTOKA3aTeNIed OpraHu3aluu;
- ydacTusd B YIPaBJICHUU TPYJIOBBIM KOJJIEKTHBOM;
- BeJIEHHUs JOKYMEHTAIlUU YCTaHOBJIEHHOT0 0Opasia.
- TPOU3BOJACTBA PA3NMYHBIX BUJOB MMTHEBOTO MOJIOKA U MOJIOYHBIX HAITUTKOB;
- TPOU3BOACTBA PA3TUYHBIX BUIOB KUCIOMOJIOUYHON MPOTYKIINH;
- IPOU3BOJCTBA CMETaHBI;
- TPOU3BOJACTBA TBOPOIa M CHIPKOBO-TBOPOKHBIX U3IEIUH.



YMmern:

oTOupaTh MPoObI MOJIOKA;

MOATOTABIIUBATEH POOBI K aHAIIU3Y;

OTIpeEIISATH MAaCCOBYIO JOJIIO KHpa, OEJIKOB U Ka3enHa, JJAKTO3bl, CyXOTo OCTaTKa
MOJIOKa HHCTPYMEHTAILHBIMH METO/IaMU;

PacCUUTHIBATH SHEPTETUIECKYIO IIECHHOCTh MOJIOKA;

OTIpEeCIISATh TUTPYEMYIO U aKTUBHYIO KUCJIOTHOCTh MOJIOKA;

OTIPECTATH TUIOTHOCTh M TEMIIEPATYPy 3aMep3aHusl MOJIOKA,;

BBISIBIIAITH (alIbCU(PHUKAIINIO MOJIOKA,

aHAJIM3UPOBATH BIUSHUE YCIOBUI KOPMJICHHS U COJIEP KaHUs KOPOB Ha KaYECTBO
MOJIy4aeMOT0 MOJIOKA,

OCYIIECTBISATH KOHTPOJIb TPUEMKH ChIPbSI;

JlaBaTh OLEHKY COPTHOCTH MO0 MUKPOOMOJIOTUYECKUM 1 OMOXHMUYECKUM TOKa3aTelsIM
MOCTYIUBIIIETO CHIPhsI COTJIACHO JCHCTBYIOIIMM CTaHIAPTaM;

YUUTHIBATh KOJIMYECTBO MOCTYHAIOIIETO ChIPbS;

BBEIOMPATH TEXHOJIOTHUIO MEPEPAOOTKH CHIPhS B COOTBETCTBUU C €TI0 KA4€CTBOM;
KOHTPOJHMPOBATh OTIPY3KY MOJIOKA B IIeXa mepepaboTKu;

KOHTPOJIMPOBATh MPOLIECCHI CeaprupOBaHusl, HOpMaIU3alluHi, TOMOT€HU3allUH,
MeMOpaHHOM U TepMUYECKOH 00pabOTKH MOJIOYHOTO CHIPbS;

MIPOBOANTH PACUETHI IO CEMAPUPOBAHUIO U HOPMATH3AIH MOJIOKA;

o OpMIIATH U aHAIU3UPOBATH IOKYMEHTALIMIO 110 KOHTPOJIIO KauecTBa B 1IeX€ MIPUEMKH U
MOJATOTOBKH CHIPBSI;

paccuuThIBaTh U MOAOUPATh 000PYAOBAHUE IJI KOJTMUYECTBEHHOTO yUeTa MOJIOKa 1
MOJIOYHBIX MTPOIYKTOB;

pPacCUUTHIBATh U TTOAOUPATH EMKOCTH JIJISl XPAHSHHSI MOJIOKA U MOJIOUHBIX TIPOJTYKTOB;
paccuuThIBaTh U MOAOUPATh 000PYAOBaHUE AJI BHYTPU3aBOJICKOTO TIEpEMEIICHHUS
MOJIOKa ¥ MOJIOYHBIX MPOTYKTOB;

BBISIBJISITH, aHAJTM3UPOBATh U YCTPAHSITh XapaKTepHbIE HEUCIIPABHOCTH, BOSHUKAIOLIHE
pH 00CITy)KUBaHUU 000PYAOBAHUS IS KOJTHYECTBEHHOTO Y4eTa MOJIOKA M MOJIOYHBIX
MPOJYKTOB U JJI1 BHYTPU3aBOJCKOTO MEpEMEIICHHS MOJIOKA U MOJIOYHBIX MPOAYKTOB;
o0ecrieunBaTh HOPMaJIBHBIN PeKUM PabOTHI 000PYIOBaAHUS;

KOHTPOJIHPOBATH IKCIUTyaTaluio U 3 (HEKTUBHOE UCTIONB30BAHUE TEXHOIOTUIECKOTO
o0opyI0BaHNS;

YYHUTHIBATH KOJIMYECTBO U KAYECTBO MOCTYMAIOIIETO B LIEX MEePEpadOTKH ChIPhs (MOJIOKA,
CIIMBOK, Macla);

pacnpenensaTh Chlpbe M0 BUaM MPOU3BOACTBA B 3aBUCUMOCTH OT €ro Ka4ecTBa,
MoA0UPATh 3aKBACKHU IS TPOU3BOJICTBA MPOAYKIIUU;

KOHTPOJIMPOBATh MPOLIECC MPUTOTOBIECHUS MPON3BOICTBEHHBIX 3aKBACOK MPHU
MIPOU3BOJICTBE KUCIOMOJIOYHBIX, KHUJIKIX U TACTOOOPA3HBIX MPOAYKTOB AETCKOTO
MUTaHUS;

paccuuTHIBaTh KOJUYECTBO 3aKBACKH, CHIUYKHOTO (DepMEHTA U XJIOpUa KaJIbLIKs;
TOTOBUTH PACTBOPHI CHITYKHOTO (hepMEHTa ISl POU3BOJICTBA TBOPOTA;
o0ecreunBaTh yCIOBUS AJI OCYIIECTBICHUS TEXHOJIIOTUYECKOTO MpoIiecca Mo
MIPOU3BOJICTBY LIETFHOMOJIOYHBIX MTPOTYKTOB, KUAKUX U TACTOOOPa3HBIX POAYKTOB
JETCKOTO MUTAHUS;

BECTHU TEXHOJIOTUYECKUH MPOIECC MPOU3BOICTBA ACTEPU30BAHHOTO MOJIOKA U
MOJIOYHBIX HATUTKOB, KUCIIOMOJIOUHOU MPOTyKIIUHU, TBOPOTA, CHIPKOBO-TBOPOKHBIX
W31, CMETaHbl, HOTYPTOB U APYTUX MOJIOYHBIX MPOAYKTOB;

KOHTPOJIHPOBATH COOJIIOIEHUE TPEOOBAHUI K TEXHOJIOTHIECKOMY MPOIIECCy B
COOTBETCTBUHU C HOPMATUBHOM M TEXHOJIOTUYECKON JOKYMEHTAIUEH;
KOHTPOJIMPOBATh MAPKUPOBKY 3aTAPEHHOM MPOTYKIIUHU U €€ OTTPY3KY;
aHAIIM3UPOBATH MPUINHBI Opaka, TOMYyIEHHOTO B MPOU3BOICTBEHHOM IIPOIIECCE;
paspabaThIBaTh MEPOIIPUATHS 10 YCTPAHCHHUIO IPUUMH Opaka;



o0ecreunBaTh peXUMbI pabOThI 000PYI0BaHUSI IO TPOU3BOICTBY IEIIBHOMOJIOYHOMN
MPOAYKLUH, KUIKAX U TACTOOOPA3HBIX MPOIYKTOB AETCKOTO MUTAHHUS;
KOHTPOJHUPOBATh 3P (HEKTUBHOE HCIIOJIb30BAaHUE TEXHOJIOTHUECKOro 000py10BaHHUS IO
IIPOU3BOJICTBY LIEJIHOMOJIOYHOM MPOAYKLIUH, KHUIKUX U TACTOOOPA3HBIX MPOTYKTOB
JETCKOTO NMUTAHMUS;

KOHTPOJIMPOBATh CAHUTAPHOE COCTOSIHUE 00OPYJOBAHUS YUACTKA;

YUUTBIBATh MOCTYMAIOIIEE ChIPHE 110 KOJTUYECTBY U KA4eCTBY;

COPTHUPOBATH CHIPHE IO KAYEeCTBY Ha OCHOBE JIAOOPATOPHBIX U OPTaHOJEHTUYECKIX
MmoKasaTelieit;

BECTH pacyeThl BHIX0/1a Maciia U MaxTa ¢ y4eTOM HOTepb;

KOHTPOJIMPOBATh COOI0/IEHHE TPEOOBAHUI K TEXHOIOTUYECKOMY ITpOLecCy
MIPOU3BOJICTBA CIMBOYHOI'O Macja U HAUTKOB M3 MaXThl B COOTBETCTBUU C HOPMAaTHBHOM
Y TEXHOJOTHYECKON JTOKYMEHTAIUEH;

KOHTPOJIMPOBATh MapKUPOBKY 3aTapEHHON MPOIYKIHH U €€ OTTPY3KY;

o0ecrieunBaTh yCIOBUs XPaHEHHUs Macja B KaMepax; aHaIM3UpoBaTh IPUYMHBI Opaka
rOTOBOM MPOAYKIIUY;

paspabaThIBaTh MEPOIIPUATHS 10 YCTPAHCHHUIO IPUUMH OpakKa;

obecreynBaTh PeXUMBI pabOTHl 000PYJOBaHUS 110 IPOU3BOJCTBY Macja U HAIIUTKOB U3
HaxThl;

KOHTPOJIUPOBATh 3P(PHEKTUBHOE HCIIOJIB30BAaHIE TEXHOJIOTHUECKOTo 000pyI0BaHHUS IO
IIPOU3BOJICTBY Macila M HAIIUTKOB U3 NaXThl;

KOHTPOJIMPOBATh CAHUTAPHOE COCTOSIHUE 00OPYJOBAHUS YUACTKa;

YUUTBIBATh MOCTYNAIOIIEE ChIPBE;

COPTUPOBAThH MOJIOKO 10 KaU€CTBY M ONPEAEIATh €0 IPUrOAHOCTb I BEIpaOOTKH ChIpa
Ha OCHOBE JIAOOPATOPHBIX AHAIM30B U OPraHOJIENTHIECKUX MTOKa3aTeNe;
M3rOTaBJIMBATh OAKTEepHUAIbHBIC 3aKBACKH M PACTBOPHI IJIsl IIPOU3BOJICTBA CHIPa;
KOHTPOJIMPOBATh IPUTOTOBICHUE OAKTEPHATIBHBIX 3aKBACOK, PACTBOPOB CHIYYKHOI'O
(bepMeHTa U XJIOPUCTOTO KaJbIHs /I BEIpabaThIBAEMBIX BUJOB MPOAYKIINH;
IIPOBEPATh TOTOBHOCTB CTYCTKA M CBIPHOTO 3€PHA;

IIPOBOJIUTH NIEPUOANYECKYIO IPOBEPKY AKTUBHOM KMCIOTHOCTH ChIpa MHIUKATOPHBIM
METOOM;

YUUTBIBAaTh KOJUYECTBO BEIPAOOTAHHOIO ChIpa U IEPEAaBaTh €r0 B COJIMIBHOE
OT/ETICHHE;

YUUTBIBATh KOJUYECTBO MPOAYKTOB U3 MOJIOYHOM CHIBOPOTKH;

aHAJM3UPOBATh IPUUUHBI OpaKka rOTOBOM MPOTYKIIUH;

pa3pabarbIBaTh MEPONPUATHS 10 YCTPAHEHUIO IPUYMH Opaka;

obecrieunBaTh pexuM pabOThI 000PYAOBaHUS IO MPOU3BOJICTBY ChIpa U MIPOTYKTOB U3
CBIBOPOTKH;

KOHTPOJHUPOBATh 3P (HEKTUBHOE HCIIOJIb30BAaHHE TEXHOJIOTHUECKOro 000pyI0BaHHUS IO
IIPOU3BOJICTBY ChIpa U MPOIYKTOB U3 CBIBOPOTKH;

KOHTPOJMPOBATh CAHUTAPHOE COCTOSIHHE 000pYyI0BaHuUs, (OPM, HHBEHTAPS;
aHAJIM3UPOBATh COCTOSIHUE PhIHKA MPOJYKIIUU U YCIYT B 00JaCTH IPOU3BOJICTBA
MOJIOYHOM NPOAYKIUY;

IUTAHUPOBATh paboTy CTPYKTYpPHOTO MOAPA3/IEICHUs] OPraHU3aluy U OpraHu3alny B
LIEJIOM;

pPacCYUTHIBATD MO MPUHATON METOAMKE OCHOBHBIC IIPOU3BOICTBEHHBIEC TOKA3ATENH;
paccUUTHIBATh HKOJIOTUYECKUN PUCK U OLICHUBATH YIIEepO, IPUUMHAEMBIH OKpY KaroIien
Cpeze IpH BBINMOJIHEHUH PadOT M OKa3aHUU YCIIYT B 00JIaCTH PO ECCHOHATBHON
NesTeNbHOCTH;

MHCTPYKTUPOBATh U KOHTPOJIUPOBATh NCIIOJIHUTENIEH HA BCEX CTaUsAX padoT;
pa3pabaTbIBaTh U OCYLIECTBISATH MEPOIIPUATHUS 10 MOTHBALIMU M CTUMYJIHPOBAHUIO
NepCOHAa;

OLIEHUBATh KAYECTBO BBIIOJIHAEMBIX PadoOT;



- MPUTOTOBJISTH Pa3IMYHbIE BUJIbI 3aKBACOK;
- OIpenessTh KaueCTBO 3aKBACOK;
BeCTH Tporiecc pacoBaHUs U YITaKOBBIBAHUS TOTOBOW MPOAYKIIHH;
- HAHOCUTh MapKHPOBKY.
3HaTh:
- o0mue cBeJeHHs 0 MOJIOYHOM CKOTOBOJICTBE;
- (U3UKO-XUMHUYECKUE, OPTaHOJENTHUYECKIE U TEXHOJIOTMUECKHUEe CBOMCTBA MOJIOKA, UX
CBSI3b C COCTAaBOM MOJIOKA;
MUKpPOOHOIOrHYECKHEe U OMOXUMHUYECKUE TIOKA3aTeId MOJIOKA;
M3MEHEHHUS XMMHUYECKOr0  COCTaBa U CBOMCTBA MOJIOKa, UHTHOUPYIOIIKE U
HEHUTPaTU3yIOIIHE BEIIECTBA B MOJIOKE;
- TpebOBaHHUA K KaUeCTBY MOJIOKA, JEHCTBYIOIIME CTAHIapPThl Ha 3arOTOBIISIEMOE MOJIOKO;
TpeOOBaHUs K CHIPBIO MPH BHIPAOOTKE IIEIbHOMOJIOUHBIX TPOAYKTOB, )KUJIKUX U
MacTOOOPa3HBIX MPOIYKTOB JETCKOTO MUTAHUS;
- Ipoliecc MPUTOTOBIEHUS MPON3BOACTBEHHBIX 3aKBACOK M PACTBOPA CHITYKHOTO
bepmenTa;
- aCCOPTHUMEHT IIeIbHOMOJIOYHBIX MPOAYKTOB, TACTOOOPA3HBIX U KUIKUX IMPOTYKTOB
JETCKOTO MUTAHUS;
TpeOOBaHUs ACUCTBYIONNX CTAHAAPTOB U TEXHUYECKUE YCIIOBUS Ha
BbIpabaThIBa€Mble MPOTYKTHI;
- TEXHOJOTUYECKHUE MPOIIECCHI MPOU3BOICTBA I[ETHHOMOJIIOYHBIX MTPOYKTOB, KUJAKUX U
MacTOOOPA3HBIX MPOIYKTOB JETCKOTO MUTAHUS;
TpeOOBaHUS TEXHOXUMHUYECKOTO U MUKPOOHOIOTMYECKOTO KOHTPOJIS Ha Pa3InYHbIX
CTaIUAX BBIPAOOTKH TOTOBOM MPOIYKITUH (IO BHIAM);
- NPUYUHBI BOSHUKHOBEHUS Opaka Impu BHIPaOOTKE MPOIYKTOB U CIIOCOOBI UX YCTPaHEHUS;
- Ha3HAYCHUE, MPUHIUI ACUCTBUS U YCTPOMCTBO OOOPYIOBAHUS /ISl IPOU3BOACTBA
LETbHOMOJIOYHBIX MTPOIYKTOB, KHUAKUX U MAaCTOOOPa3HbIX MPOAYKTOB AETCKOTO MUTAHUS;
- TpaBuWJIa TEXHUKHU 0€30MacHOCTH MpHU paboTe Ha TEXHOJIOTHYECKOM 000PYI0BaHUH;
- TpebOBaHUS K CHIPHIO MPHU BEIPAOOTKE Maciia U HAITUTKOB M3 TTaXThI;
- TEXHOJOTMYECKHE MPOIIeCcChl MPOU3BOICTBA MAcia U HATUTKOB U3 MaXThl;
- TpeOOBaHUSA TEXHOXHUMHUYECKOTO U MUKPOOHOIOTHYECKOTO KOHTPOJISI Ha Pa3IMuHbIX
CTaIUSAX BBIPAOOTKU TOTOBOW MPOIYKIIHH;
- TpeboBaHUA NEHCTBYIOIUX CTaHIApTOB U TEXHUYECKHE
YCIIOBUS Ha BBIpAOATHIBAEMbBIC TTPOIYKTHI;
- NPUYHHBI BOSHUKHOBEHUS Opaka U crocoObl UX YCTPaHEHUS;
- Ha3HAY€HHUe, yCTPONCTBO U MPHUHIIMII JEHCTBUS 000pYI0BaHUS JIs1 IPOM3BOACTBA Macia
Y HAIIUTKOB W3 TTaXThI;
- TpaBuWJIa TEXHUKHU 0€30MacHOCTH MpHU paboTe Ha TEXHOJIOTHYECKOM 000PYI0BAaHUH;

- TpeOGoBaHUs NEUCTBYIOIMX CTaHJApTOB K CBIPBIO TIPHU
BBIpa0OTKE ChIpa Y IPOIYKTOB U3 MOJIOYHOM CBIBOPOTKH;
- METOJMKHU MIPUTOTOBNIEHUS] OAKTEPHAIbHBIX 3aKBAaCOK, pacTBOpOB

CBIIY’KHOTO (pepMEHTa U XJIOPUCTOTO KaIbIIUs;

TEXHOJIOTUYECKHUE MTPOIECCHI TPOM3BOJICTBA ChIpA M MPOIYKTOB U3 MOJIOYHON

CBIBOPOTKH;

- TpeOOBaHUS TEXHOXMMHUYECKOTO M MUKPOOHNOJIOTHYECKOTO KOHTPOJIS Ha PAa3IMYHBIX
CTausIX BRIPAOOTKH rOTOBOM MPOTYKIIHH;

- NPUYUHBI BO3HUKHOBEHHS Opaka U CriocCOObI UX YCTPaHCHHUS,

- Ha3HA4YeHHWE, IPUHIUM JEHCTBHS U YCTPOHCTBO 000OPYIOBaHHMS IO IIPOU3BOJCTBY CHIpA U

MPOAYKTOB U3 CHIBOPOTKH;

PEeXKUMBI MOWKH 000py10BaHus, POpM, HHBEHTAPS;

XapaKTEPUCTUKH PHIHKA MPOIYKIUH U YCIYT B 00JIACTH MPOU3BOICTBA MOJIOYHON

MPOAYKLIUY;

- OpraHM3alHIO MPOU3BOJCTBEHHBIX M TEXHOJIOTHYECKUX IPOLIECCOB;



- CTPYKTYpY OpraHM3aIliH 1 PYKOBOANMOTO TIO/IPA3ICIICHHUS;

- XapakTep B3aUMOJEIHCTBUS C APYTHMH I10Ipa3IeTICHUSIMH;

- (yHKIMOHAIBHBIE 0053aHHOCTH PAaOOTHUKOB M PYKOBOIUTEIICH;

- OCHOBHBIE NEPCIEKTUBHI Pa3BUTHUS MAJIOTO OM3HECA B OTPACIIH;

- 0COOCHHOCTH CTPYKTYPHI M OpraHU3aIINH;

- MPOU3BOJCTBEHHBIE MIOKA3ATEIN MOJIOYHOTO POU3BOCTBA;

- METOJbI INITAHWPOBAHMUS, KOHTPOJISI M OIICHKH paboT MUCTIOTHHUTEIEH;

- BUABL, GOPMBI ¥ METOABI MOTHBAIIMH TIEPCOHANA, B TOM YHCIIE MaTEPHAIBHOE U
HeMaTepHuaIbHOE CTUMYJIUPOBAHUE PAOOTHUKOB,

- METOJIbI OLICHUBAHMS Ka4eCTBA BBIIIOJIHIEMBIX Pa0oOT;

- IpaBujIa MEPBHUYHOIO JOKYMEHTO000POTa, y4eTa U OTUETHOCTH.

- TpeOoBaHUs, PEIbIBIIEMbIC K KAYECTBY ChIPbSl M TOTOBOM MPOIYKIINH;

- aCCOPTHMEHT IMHUTHEBOT'O MOJIOKA M MOJIOYHBIX HAITUTKOB KHCJIOMOJIOYHBIX ITPOTYKTOB,
CMETaHbl, TBOPOTa U CHIPKOBO-TBOPOKHBIX M3/1EIHA;

- TEXHOJIOTHH IIPOM3BOACTBA PA3IUYHBIX BUIOB MOJIOKA M MOJIOYHBIX HAITUTKOB,;

- TEXHOJIOTHH MPOM3BOACTBA PA3IUYHBIX BUIOB KHCIOMOJIOYHBIX IPOIYKTOB;

- cnocoObl MPUTOTOBJICHUS 3aKBACOK;

- BH[BI YIIAaKOBKH;

- TpeOoBaHUS, IPEABABIIEMbIC K Ka4eCTBY (hacOBaHMUS, YIIAKOBOYHOTO MaTepHana u
o(opMIIeHHSs YTTaKOBKU MPOTYKIHH;

- TpaBHJIa MAPKUPOBKHU MPOAYKIIIH;

- TpaBWJIA TEXHUKH OE30MaCHOCTH.

Kosmn4yecTBO 4YacoB Ha ocBoeHMe padodeil NmporpamMMbl MNPOM3BOACTBEHHOM
NPAKTUKU(NPeIIUIIOMHON) — 144yaca (4 Heaen).



	иметь практический опыт работы:
	- приемки и определения качественных показателей поступающего молока;
	- распределения поступившего сырья на переработку;
	- первичной обработки сырья;
	- контроля качества;
	- 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;
	- анализа и контроля качества перерабатываемых сливок и пахты;
	- выполнения основных технологических расчетов;
	- ведения процессов выработки масла и напитков из пахты;
	- 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;
	- планирования и анализа производственных показателей организации;
	- участия в управлении трудовым коллективом;
	- ведения документации установленного образца.
	- производства различных видов питьевого молока и молочных напитков;
	- производства различных видов кисломолочной продукции;
	- производства сметаны;
	- производства творога и сырково-творожных изделий.
	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;
	- 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;
	- учитывать поступающее сырье по количеству и качеству;
	- сортировать сырье по качеству на основе лабораторных и органолептических показателей;
	- вести расчеты выхода масла и пахта 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 участка;
	- 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, инвентаря;
	- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства молочной продукции;
	- планировать работу структурного подразделения организации и организации в целом;
	- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели;
	- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области профессиональной деятельности;
	- инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ;
	- разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
	- оценивать качество выполняемых работ;
	- приготовлять различные виды заквасок;
	- определять качество заквасок;
	- вести процесс фасования и упаковывания готовой продукции;
	- наносить маркировку.
	Знать:
	- общие сведения о молочном скотоводстве;
	- физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока;
	- 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;
	- 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;
	- 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;
	- 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;
	- 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;
	- характеристики рынка продукции и услуг в области производства молочной продукции;
	- организацию производственных и технологических процессов;
	- структуру организации и руководимого подразделения;
	- характер взаимодействия с другими подразделениями;
	- функциональные обязанности работников и руководителей;
	- основные перспективы развития малого бизнеса в отрасли;
	- особенности структуры и организации;
	- производственные показатели молочного производства;
	- методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей;
	- виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников;
	- методы оценивания качества выполняемых работ;
	- правила первичного документооборота, учета и отчетности.
	- требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции;
	- ассортимент питьевого молока и молочных напитков кисломолочных продуктов, сметаны, творога и сырково-творожных изделий;
	- технологии производства различных видов молока и молочных напитков;
	- технологии производства различных видов кисломолочных продуктов;
	- способы приготовления заквасок;
	- виды упаковки;
	- требования, предъявляемые к качеству фасования, упаковочного материала и оформления упаковки продукции;
	- правила маркировки продукции;
	- правила техники безопасности.
	Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики(преддипломной) – 144часа (4 недели).

