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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 
 

1.1. Требования ФГОС: 

 

 Область профессиональной деятельности: 
Рабочая программа производственной (преддипломной) практики 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности  19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в 

соответствии с ФГОС  СПО   19.02.07. Технология молока и молочных 

продуктов в части освоения основных видов профессиональной деятельности 

(ВПД): 

 -  Приѐмка 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; 

- Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов. 

 

1.2. Цели и задачи  производственной практики:  

- углубление первоначального профессионального опыта обучающегося; 

- развитие общих и профессиональных компетенций; 

- проверка готовности к самостоятельной трудовой деятельности; 

- подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы в 

организациях различных организационно- правовых форм. 

 

1.3.Требования к результатам освоения производственной практики 

(преддипломной): 

      В результате прохождения производственной практики (преддипломной) 

обучающихся должен: 

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; 
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- 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 
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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; 
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- 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. 
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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; 
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- 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. 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы производственной 

практики (преддипломной) – 144 часа (4 недели). 

 

 

 



10 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) 

        
        Результатом освоения программы производственной практики  

(преддипломной) является развитие  обучающимися профессиональных (ПК) 

и общих (ОК) компетенций по основным видам профессиональной 

деятельности (ВПД):  

-  Приѐмка 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; 

- Аппаратчик производства кисломолочных и детских молочных продуктов. 

 

Код ПК Результаты освоения программы 

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. 

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов 

детского питания. 

ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски и растворы сычужного 

фермента. 

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. 

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. 

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке 

сыра и продуктов из молочной сыворотки. 
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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. 

ПК 5.1 Планировать основные показатели производства продукции и 

оказания услуг в области производства молочной продукции. 

ПК 5.2 Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями. 

ПК 5.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и 

оказания услуг исполнителями. 

ПК 5.5 Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области 

производства молочной продукции. 

ПК 5.6 Участвовать в выработке мер по оптимизации процессов 

производства продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности. 

ПК 5.7 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

ПК 6.1 Вести процесс производства различных видов питьевого молока 

и молочных напитков. 

ПК 6.2 Вести процесс производства кисломолочной продукции. 

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 
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планировать повышение квалификации. 

ОК. 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 
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3.Структура и  содержание производственной практики 

(преддипломной) 

3.1Обьѐм производственной практики (преддипломной) и виды учебной 

работы 

Вид работ, обеспечивающих практико-

ориентированную подготовку 

Количество часов 

(недель) 

Всего 144 часов (4 недели) 

В том числе:  

Инструктаж по технике безопасности  и охране труда 

на рабочем месте (в мясоперерабатывающем 

предприятии). Ознакомление с 

мясоперерабатывающим предприятием. 

2 часа 

Выполнение обязанностей дублера  техника-технолога 142 часа 

Промежуточная  аттестация дифференцированный 

зачет 

 

 

3.2 Содержание производственной практики (преддипломной) 

 

Наименование 

ВД 

Виды работ (в соответствии с ПК) Объем 

часов 

1 2 3 

Приѐмка и 

первичная 

обработка 

молочного 

сырья 

  

6 

 6 

 6 

 6 

Производство 

цельномолочных 

продуктов, 

жидких и 

пастообразных 

продуктов 

детского 

питания 

  

Производство 

различных 

сортов 

сливочного 

масла и 

продуктов из 

пахты 
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Производство 

различных видов 

сыра и 

продуктов из 

молочной 

сыворотки 

  

Организация 

работы 

структурного 

подразделения 

  

Аппаратчик 

производства 

кисломолочных 

и детских 

молочных 

продуктов 

  

 Индивидуальные задания (приложение) 24 

 Всего часов 144 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  (ПРЕДДИПЛОМНОЙ ) 

 

4.1. Требования к условиям проведения производственной 

практики (преддипломной): 

     Производственная практика (преддипломная) проводится на предприятиях 

или организациях на основе договоров, заключаемых между техникумом и 

предприятием, куда направляются обучающиеся.  

      Материально-техническое обеспечение необходимое для полноценного 

прохождения производственной практики (преддипломной) на предприятии.  

- сырье, основные и вспомогательные материалы для производства молока и 

молочных продуктов; 

- готовая молочная продукция; 

- рецептуры молочной продукции; 

- технологии и технологические процессы производства молока и молочных 

продуктов; 

- технологическое оборудование для производства молока и молочных 

продуктов; 

- процессы организации и управления производством молока и молочных 

продуктов; 

- первичные трудовые коллективы. 

 

 

4.2. Общие требования к организации проведения 

производственной практики (преддипломной). 

     Производственная практика (преддипломная) проводится 

непрерывно в соответствии с учебным планом и календарным учебным 

графиком ППССЗ по специальности. 

Условием допуска обучающихся  к производственной практике 

(преддипломной) является: 

- освоенные профессиональные модули, учебная практика и 

производственная практика (по профилю специальности); 

- инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны 

труда, техники безопасности, пожарной безопасности; 

- инструктаж обучающихся по прохождению производственной 

практики.   

Время проведения практики: 8 семестр. 

Продолжительность практики   - 144 часа (4 недели).  

         Базами производственной практики (преддипломной) являются 

предприятия, организации различных организационно-правовых форм и 

форм собственности, с которыми есть заключенные договоры или 

предварительная договоренность:  

1. Договор о взаимном сотрудничестве № 10-16 от 11.11.2016 г., ООО 

«Уйский сыромолочный комбинат» с. Уйское; 
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2. Договор о взаимном сотрудничестве № 05-17 от 01.03.2017 г., ООО «Урал 

Молоко», г. Южноуральск; 

3. Договор о взаимном сотрудничестве № 10-17 от 21.06.2017 г., ССППК 

«Шанс» Нагайбакский р-н; 

Организации: 

 - предоставляют рабочие места обучающимся; 

 -обеспечивают безопасные условия прохождения практики обучающимся, 

отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда; 

-проводят инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями 

охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также 

правилами внутреннего трудового распорядка. 

     Практика для студентов с ограниченными возможностями здоровья и 

инвалидов проводится с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья  (письмо Минобрнауки 

России от 18.03.2014 №06-281 «Требования к организации образовательной 

деятельности для лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности  

образовательного процесса»). 

В соответствии с ФГОС СПО п.1.2 «При реализации программы 

подготовки специалистов среднего звена образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии. При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 

предусматривать возможность приема - передачи информации в доступных 

для них формах». 

 

4.3.Кадровое обеспечение  проведения производственной практики. 

Руководство производственной практикой осуществляют 

преподаватели, имеющие высшее образование по специальности и опыт 

работы в профильных организациях, и закрепленные за обучающимися 

локальным актом. Организации назначают руководителей практики от 

организации, определяют из числа высококвалифицированных работников 

организации наставников, помогающих обучающимся овладевать 

профессиональными навыками. 

 

4.4. Информационное обеспечение обучения  

Перечень  учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы  

Основные источники: 

1. Технология производства молока и молочных продуктов : учебное 

пособие для сред. учеб. зав.  /  М. М. Карпеня [и др.]. – Москва : 

Инфра-М, 2015. – 416 с. 
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Дополнительные источники: 

2. Горбатова, К. К. Молочная терминология : энциклопедический 

словарь-справочник. [Электронный ресурс] / К. К. Горбатова. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2013. — 232 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/50678. 

3. Голубева, Л. В. Практикум по технологии молока и молочных 

продуктов. Технология цельномолочных продуктов. [Электронный 

ресурс] / Л. В. Голубева, О. В. Богатова, Н. Г. Догарева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2012. — 384 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/4124. 

4. Вышемирский, Ф. А. Производство масла из коровьего молока в 

России [Электронный ресурс] : пособие для сред. проф. обр. / В. М. 

Вышемирский. – Санкт-Петербург : ГИОРД, 2011. — 283 с. — Режим 

доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4894.  

5. Методические рекомендации по прохождению производственной 

практики (преддипломной) - С.И. Смирнова, Н.В. Титова, Р.Ш.Гареев.  

 

 

Интернет-ресурсы 

1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный 

ресурс]. – Санкт-Петербург, 2010-2016. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека 

онлайн [Электронный ресурс]. – Москва, 2001-2016. – Режим доступа: 

http://biblioclub.ru/. 

3. Южно-Уральский государственный аграрный университет 

[Электронный ресурс] : офиц. сайт. – 2016. – Режим доступа:  

http://sursau.ru. 

4. Электронно-библиотечная система «Библиокомплектатор» 

[Электронный ресурс]. – Москва, 2016. – Режим доступа: 

http://www.bibliocomplectator.ru. 

5. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс] : сайт. – 

Москва, 2016. – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru 

 

 

 

 

 

 

 

http://e.lanbook.com/book/4124
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4894
http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://sursau.ru/
http://www.bibliocomplectator.ru/
http://www.academia-moscow.ru/


18 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ                  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

(преддипломной) осуществляется преподавателем в форме 

дифференцированного зачѐта. 

Формы отчетности студентов о прохождении практики: 

аттестационный лист по практике руководителей практики от организации; 

характеристика на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; дневник практики и отчет о практике в соответствии 

с заданием на практику. Документы должны быть заверены подписью 

руководителя организации и печатью. Приложения: графические, аудио-, 

фото-, видео-, материалы, подтверждающие практический опыт, полученный 

на практике. 

Формой аттестации итогов практики  является составление и защита 

отчета по практике в результате индивидуального собеседования студента с 

руководителем практики и выставление по результатам собеседования 

оценки.  

Результаты освоения общих и профессиональных компетенций по 

каждому профессиональному модулю фиксируются в разработанной 

документации. 

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики 

(преддипломной) осуществляется преподавателем в процессе выполнения 

студентами работ на предприятии (учреждении), а также сдачи студентом 

отчѐта по практике и аттестационного листа.  

 

Результаты  освоения 

производственной (преддипломной) 

практики (освоенные 

профессиональные компетенции) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на 

переработку. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 1.2. Контролировать качество сырья. -наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 1.3. Организовывать и проводить 

первичную переработку сырья в 

соответствии с его качеством. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.1 Контролировать соблюдение 

требований к сырью при выработке 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 
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цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского 

питания. 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.2 Изготавливать 

производственные закваски и растворы 

сычужного фермента. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.3 Вести технологические 

процессы производства 

цельномолочных продуктов. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.4 Вести технологические 

процессы производства жидких и 

пастообразных продуктов детского 

питания. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.5 Контролировать качество 

цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского 

питания. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 2.6  Обеспечивать работу 

оборудования для производства 

цельномолочных продуктов, жидких и 

пастообразных продуктов детского 

питания. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 3.1  Контролировать соблюдение 

требований к сырью при выработке 

различных сортов сливочного масла и 

напитков из пахты. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 3.2. Вести технологические 

процессы производства различных 

сортов сливочного масла. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК3. 3 Вести технологические 

процессы производства напитков из 

пахты. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 3.4 Контролировать качество 

сливочного масла и продуктов из пахты 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 3.5  Обеспечивать работу 

оборудования при выработке различных 

сортов сливочного масла и напитков из 

пахты. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 
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ПК 4.1 Контролировать соблюдение 

требований к сырью при выработке 

сыра и продуктов из молочной 

сыворотки. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 4.2 Изготавливать бактериальные 

закваски и растворы сычужного 

фермента. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 4.3 Вести технологические 

процессы производства различных 

видов сыра. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 4.4 Вести технологические 

процессы производства продуктов из 

молочной сыворотки. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 4.5 Контролировать качество сыра и 

продуктов из молочной сыворотки. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 4.6 Обеспечивать работу 

оборудования для производства 

различных видов сыра и продуктов из 

молочной сыворотки. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.1 Планировать основные 

показатели производства продукции и 

оказания услуг в области производства 

молочной продукции. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.2 Планировать выполнение работ 

и оказание услуг исполнителями. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.3 Организовывать работу 

трудового коллектива. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать 

результаты выполнения работ и 

оказания услуг исполнителями. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.5 Изучать рынок и конъюнктуру 

продукции и услуг в области 

производства молочной продукции. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 
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ПК 5.6 Участвовать в выработке мер по 

оптимизации процессов производства 

продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 5.7 Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 6.1 Вести процесс производства 

различных видов питьевого молока и 

молочных напитков. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

ПК 6.2 Вести процесс производства 

кисломолочной продукции. 

-наблюдение и экспертная оценка 

-защита отчѐта по 

производственной практике 

(преддипломной) 

 
 

 

Оценочные средства итогов прохождения производственной 

(преддипломной)  практики 

 

Аттестация по итогам производственной (преддипломной)   практики  

проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, 

подтверждаемых документами соответствующих организаций. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка  

«отлично» 

Наличие положительного аттестационного листа 

по практике руководителей практики от 

организации и образовательной организации об 

уровне освоения профессиональных 

компетенций; наличия положительной 

характеристики организации на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и 

своевременности представления дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с 

заданием на практику. 

письменной благодарности организации,  

графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, 

подтверждающие практический опыт, 

полученный на практике 

Оценка  

«хорошо» 

Наличие положительного аттестационного листа 

по практике руководителей практики от 
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организации и образовательной организации об 

уровне освоения профессиональных 

компетенций; наличия положительной 

характеристики организации на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и 

своевременности представления дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с 

заданием на практику. 

 графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, 

подтверждающие практический опыт, 

полученный на практике 

Оценка  

«удовлетворительно» 

Наличие положительного аттестационного листа 

по практике руководителей практики от 

организации и образовательной организации об 

уровне освоения профессиональных 

компетенций; наличия положительной 

характеристики организации на обучающегося по 

освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и 

своевременности представления дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с 

заданием на практику. 

 Графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, 

подтверждающие практический опыт, 

полученный на практике отсутствуют. 

Оценка  

«неудовлетворительно»  

Отсутствие хотя бы одного из документов: 

положительного аттестационного листа по 

практике; положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению 

общих компетенций в период прохождения 

практики; несвоевременности представления 

дневника практики и отчета о практике в 

соответствии с заданием на практику. 
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        2.2 Тематический план и содержание производственной    

(преддипломной) практики 

Наименование 

разделов, тем, 

выполнение 

обязанностей 

дублеров: 

техника-

технологов и 

мастера 

производственног

о участка 

 

 

Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

экскурсии, состав выполнения работ 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Организационное 

занятие 

Содержание учебного материала   

1 Вводный инструктаж 2  

Раздел 1 Изучение работы  

молокоперерабатывающего 

предприятия . 

 

12 

 

Тема 1.1 

Природно-

экономическая 

характеристика  

молокоперерабат

ывающего 

предприятия. 

Содержание учебного материала   

 

2 

 

Изучение работы  предприятия 

(молокоперерабатывающего 

предприятия) 

12  

 

 

Виды работ   

1 Характеристика предприятия по 

приемке и переработке молочного 

сырья. 

6 3 

2 Организация приема и учета по 

переработке молочного сырья. 

6 3 

Раздел 2  

 

Выполнение обязанностей дублера 

техника-технолога  

98  

Тема 2.1 

 

Производство 

цельномолочных 

продуктов, жидких 

и пастообразных 

продуктов 

детского питания 

Содержание учебного материала   

3 

 

Учитывать количество и качество 

поступающего в цех переработки 

сырья (молока) 

 

12 

 

Виды работ   

     

1 

Подбирать закваски для производства 

продукции 

6 3 

2 

 

 Контролировать процесс 

приготовления производственных 

заквасок при производстве 

кисломолочных, жидких и 

пастообразных продуктов детского 

питания. 

3 3 
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 3 Проведение технологического 

процесса производства 

пастеризованного молока и молочных 

напитков, кисломолочной продукции, 

творога, сырково-творожных изделий. 

3 3 

Раздел № 3     

Тема 3.1 

Производство 

различных сортов 

сливочного масла 

и продуктов из 

пахты 

4 Содержание учебного материала 

Учет количества и качества 

поступившего сырья в цех переработки 

22  

Виды работ   

1 Распределение сырья по видам 

производства в зависимости от его 

качества 

2 3 

2 Участие в технологическом процессе 

производства сливочного масла 

4 3 

3 Участие в процессе нормализации 

сырья, проведение процесса 

пастеризации нормализованной смеси, 

процесс охлаждения и проведение 

фасовки. 

6 3 

4 Участие в процессе гомогенизации 

смеси, процесса производства 

различных сортов сливочного масла и 

продуктов из пахты 

6 3 

5. Контроль соблюдения требований к 

технологическому процессу с 

нормативной и технической 

документацией, контроль маркировки 

различных сортов масла и продуктов 

из пахты, анализ причин брака и 

разработка мероприятий по 

устранению причин брака. 

4 3 

Раздел № 4     

Тема 4.1 

Производство 

различных видов 

сыра и продуктов 

из молочной 

сыворотки 

  

5 Содержание учебного материала 

Ведение работ по контролю качества 

молока сырья для производства сыра, 

его сортировке и определению 

пригодности в сыроделии на основе 

лабораторных анализов. 

12  

Виды работ   

1 Ведение работ по приготовлению 

бакзаквасок, растворов сычужного 

фермента и хлористого кальция для 

4 3 
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производства сыра, ведение работ по 

контролю заквасок растворов 

сычужного фермента, хлористого 

кальция для выработки сыров. 

2   Ведение работ: 

- по проверке качества сгустка, 

сырного зерна, активной кислотности 

сыра индикаторным методом, 

влажности сыра после прессования,  

- по посолке и созреванию сыров, 

уходу за сыром при созревании, 

контроль режимов посолки и 

созревания сыра. 

4 3 

 3 проведение работ: 

- по изготовлению продуктов из 

сыворотки; 

- по контролю качества готовой 

продукции (сыр, продукты из 

сыворотки). 

4 3 

Раздел 5    

Тема 5.1  

Организация 

работы 

структурного 

подразделения 

6 Содержание учебного материала 

Участие в планирование  работы 

структурного подразделения. 

6  

Виды работ   

 1 Проводить расчеты выхода продукции 

в ассортименте. 

6 3 

2 Проводить расчеты экономических 

показателей структурного 

подразделения     

организации. 

 3 

3 Участие в оформлении  документации 

на различные операции с сырьем и 

готовой продукцией. 

 3 

Раздел 6 Выполнение работ связанных с 

выпускной квалификационной 

(дипломной) работой 

24  

Тема 6.1 

Анализ работы 

молокоперераба 

тывающего 

предприятия  

 

 

7 Содержание учебного материала 

Сбор материалов и выполнение работ 

по выбранной теме выпускной 

квалификационной (дипломной) 

работы. 

24  

Виды работ   

1 Сбор данных молокоперерабатывающего 6 3 



26 

 

 

 

 

 

(взять из 

методички) 

 

предприятия (молокозавода, 

сырозавода). 

Отразить в отчете  результаты: 

- изучения экономических условий 

предприятия (учреждения) 

- анализа  работы техника-технолога на 

предприятии.  

2 

 

 

 

 

Сбор данных о  приемки молока, 

первичной переработки, производства 

молочных продуктов,  по выбранной 

теме выпускной квалификационной 

(дипломной) работы 

Отразить в отчете: 

1. Участие в приемке молока, 

проведении оценки молока по 

органолептическим показателям 

(содержание жира, кислотности, 

температуре). 

2. Участие в составлении рецептуры 

для производства молочных продуктов 

для детского питания. 

3. Участие в технологическом процессе 

при выработке сливочного масла.  

4. Участие в составлении рецептуры 

для производства сыра. 

5. Проведение санитарной обработки 

оборудования, заполнение журнала 

мойки, дезинфекции оборудования. 

6. Оформление учетной и отчетной 

документации. 

18 

 

 

        

       

3 

 

 

 

 

Раздел 7 Оформление отчетных документов по 

практике 

6  

Тема 7.1 

Требования к 

оформлению и 

выполнению 

отчета по 

практике 

8 Содержание учебного материала 

Заключительный инструктаж 

  

Виды работ   

1 

 

2 

Систематизация и  обработка 

собранной информации. 

Оформление дневника по практике 

 

6 

 

3 

Итоговая 

аттестация 

Сдача отчета в соответствии с 

содержанием тематического плана 

практики, индивидуального задания  по 

форме, установленной ФГБОУ ВО  ТАТ 

Южно-Уральский ГАУ  

2  

 ВСЕГО 144   
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(4 

недели) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


