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1 Цели и задачи освоения практики 

Целью учебной практики является: закрепление материала, полученного 

после освоения профессиональных модулей (ПМ). 

Учебная практика представляет собой вид занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку 

обучающихся.  

Основными задачами учебной практики являются: 

- закрепление и углубление у обучающихся теоретических знаний, 

умений и навыков, полученных в ходе обучения;  

- формирование у обучающихся комплексного представления о 

специфике работы техника-технолога;  

- содействие формированию профессионально-значимых качеств 

личности, общих и профессиональных компетенций, обусловливающих 

устойчивый интерес, активное и творческое отношение к работе техника-

технолога. 

Учебная практика способствует формированию общих и 

профессиональных компетенций, приобретению практического опыта в 

рамках профессиональных модулей. 

 

2 Место практики в структуре ППССЗ  

Учебная практика входит в профессиональный цикл и реализуется в 

форме практической подготовки. 

Учебная практика проводится в несколько периодов, чередуясь с 

учебными занятиями. 

Программа учебной практики является частью ППССЗ в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения в части освоения следующих видов деятельности:  

- организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях производства 

молочной продукции; 

- обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной 

продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке; 

- обеспечение деятельности структурного подразделения; 

- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

 

3 Компетенции обучающегося, формируемые в результате 

прохождения практики 

В результате прохождения учебной практики обучающийся должен 

освоить виды деятельности и соответствующие им общие и 

профессиональные компетенции:  

Общие компетенции 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 
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задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

 

Профессиональные компетенции 

Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства молочной продукции: 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций 

производства молочной продукции на автоматизированных технологических 

линиях в соответствии с технологическими инструкциями. 

Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной 

продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке: 

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. 
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Обеспечение деятельности структурного подразделения  

ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива. 

ПК 3.5. Вести учетно-отчетную документацию. 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК 4.1. Проводить процесс производства кисломолочных продуктов и 

детских молочных продуктов. 

 

В ходе прохождения учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ. 01 Организация и ведение технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства молочной продукции обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

− ведения утвержденной учетно-отчетной документации;  

− участия в планировании основных показателей производства 

продукции и оказания услуг в области производства молока и молочных 

продуктов;  

− мониторинга технологических операций производства молока и 

молочных продуктов; проверки товарного оформления и хранения продукции;  

− оформления документов на отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил удаления отходов; 

− контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и 

молочных продуктов;  

− участия в разработке предложений по плану выпуска продукции;  

− расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;  

− определения потребности в рабочей силе;   

− инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;  

− учета рабочего времени и выработки работающих;  

− организации бесперебойной ритмичной работы на 

производственном объекте;   

− 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 планировании основных показателей производства; 

− участия в выработке мер по оптимизации процессов производства 

продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности;  

− составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары;   

− анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявление причин несоответствия нормам;  
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− учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;  

− разработки предложений по снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов;  

− разработки предложений по устранению отклонений от 

нормативов разработки предложений по снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов;  

− разработки предложений по устранению отклонений от 

нормативов. 

уметь: 

− применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве молока и молочных продуктов;  

− правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

− планировать основные показатели производства продукции и 

оказания услуг в области производства и переработки молока;  

− осуществлять мониторинг технологических операций 

производства молока и молочных продуктов;   

− проверять операции по товарному оформлению и хранению 

продукции;  

− проверять правильность оформления документов на отпущенную 

продукцию;  

− 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;   

− разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;  

− рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре;  

− определять потребности в рабочей силе; проводить инструктаж и 

обучение персонала на рабочих местах;  

− организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте;   

− обеспечивать безопасные условия труда на производстве;  

− учитывать рабочее время и выработку работающих; 

контролировать выполнение производственных плановых заданий; 

− разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции. 
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знать: 

− требования охраны труда;  

− производственный контроль на предприятиях отрасли;  

− учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета;  

− методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары;  

− виды брака и его учет в производстве; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары;  

− нормы времени и выработки по технологическим операциям. 

 

В ходе прохождения учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на 

рынке обучающийся должен: 

иметь 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. 

уметь: 

− 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;  
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− 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: 

− требования охраны труда; производственный контроль на 

предприятиях отрасли;  

− виды брака и его учет в производстве;  

− материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары. 

 

В ходе прохождения учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

− планирования работы структурного подразделения; оценки 

эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

− принятия управленческих решений;  

− расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

инструктажа и обучения 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 планировании основных показателей производства; 

группировки и анализа информации;  

− расчета показателей производительности труда;  

− расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий НОТ;  

− расчета суммы прибыли, процента рентабельности;  

− расчета показателей использования учебной мощности, основных 

и оборотных средств;  

− ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения продукции;  

− оформления документов на отпущенную продукцию;  
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− составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных 

материалов, упаковки и тары; учета брака и анализа причин образования 

дефектов продукции. 

уметь: 

− рассчитывать выход продукции в ассортименте;  

− рассчитывать экономические показатели структурного 

подразделения организации;  

− планировать работы исполнителям в соответствии с 

установленными должностными инструкциями работников; оформлять планы 

работы по установленной форме;  

− проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость; 

применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов животного происхождения;  

− правильно оформлять учетно-отчетную документацию;  

− составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре;  

− проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном 

объекте; обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

− использовать различные методы контроля работы исполнителей 

(проверка и анализ документов, текущее наблюдение за работой, измерения и 

др.);  

− сопоставлять результаты работы исполнителей установленным 

стандартам деятельности;  

− осуществлять анализ и оценивать работу исполнителей по 

результатам сопоставления;  

− принимать управленческие решения по повышению 

результативности работы предприятия и подразделения;  

− правильно оформлять учетно-отчетную документацию;  

− проверять операции по товарному оформлению и хранению 

продукции;  

− проверять правильность оформления документов на отпущенную 

продукцию;  

− составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;  

− вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции; 

− определять потребности в рабочей силе; 

− проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 
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− учитывать рабочее время и контролировать выполнение 

производственных плановых заданий. 

знать: 

− принципы и формы организации производственного процесса; 

− методики расчета выхода продукции;  

− структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

− методики расчета экономических показателей;  

− принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

− основные приемы организации работы исполнителей; способы и 

показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады (команды); 

− правила и принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени;  

− способы и показатели оценки качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды);  

− учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета;  

− материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары;  

− нормы времени и выработки по технологическим операциям. 

 

В ходе прохождения учебной практики по профессиональному модулю 

ПМ.04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих обучающийся должен: 

иметь практический опыт в: 
- ведения процесса производства кисломолочных продуктов 

(кефира, ацидофилина, простокваши и др.) термостатным способом и детских 

молочных продуктов.  

уметь: 

- принимать из аппаратного отделения (цеха) пастеризованного 

молока и доводить его до температуры сквашивания; 

- определять количество закваски по расчетным формулам 

технологической инструкции; 

- вносить бактериальную закваску в молоко в зависимости от вида 

продукта (кефира, ацидофилина, простокваши и др.), а при производстве 

сладкой продукции - вносить в молоко сахарный сироп; 

- проверять по данным лабораторных анализов готовность 

сквашенного молока; 

- регулировать подачу заквашенного молока на разлив; 

- проводить процесс созревания кисломолочных продуктов в 

термостатной и хладостатной камерах; 
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- принимать кисломолочную продукцию после расфасовки и 

размещать ее в термостатной камере; 

- контролировать соблюдение температурного режима в 

термостатной камере и готовность продукта по контрольно-измерительным 

приборам; 

- передавать продукцию в хладостат; 

- контролировать охлаждение продукции в хладостате и передавать 

ее по мере созревания в экспедицию. 

знать:   
- устройство обслуживаемого оборудования;  

- основные физико-химические свойства молока;  

- технологию производства кисломолочных продуктов и 

бактериальных заквасок;  

- назначение и типы применяемых контрольно-измерительных 

приборов;  

- нормы расхода используемого сырья и материалов;  

- требования, предъявляемые к качеству используемого сырья и 

кисломолочных, детских молочных продуктов; правила ведения учета и 

отчетности. 

 

4 Структура и содержание практики 

 

4.1 Объем учебной практики 

 

 Всего часов Курс 

Общая трудоемкость УП. 01.01 - 1 неделя (36 ч); 

УП. 02.01 – 1 неделя (36 ч); 

УП. 03.01 - 1 неделя (36 ч); 

УП. 01.01 - 1 неделя (36 ч); 

 

Итого: 4 недели (144 ч.). 

 

2 курс 

3 курс 

3 курс 

2 курс 

Вид промежуточного      

контроля 

Дифференцированный зачёт: 

УП. 01.01. – 4 семестр; 

УП. 02.01. – 5 семестр; 

УП. 03.01. – 6 семестр 

УП. 04.01. – 3 семестр; 

 

 

4.2 Тематическое содержание практики 

 

Учебная практика УП.01.01 по модулю ПМ.01 Организация и 

ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства молочной 

продукции 
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1. Ознакомление с учебной лабораторией. 

2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, 

противопожарной безопасности и учебной санитарии. 

3. Изучение правил транспортирования, приемки и хранения 

основного и вспомогательного сырья. 

4. Контроль качества сырья, поступающего на производство 

цельномолочных продуктов: 

- изучение нормативной документации; 

-  проведение основных методов исследования сырья; 

- установление пригодности молока для выработки стерилизованных и 

кисломолочных продуктов на основе лабораторных анализов и 

органолептических показателей; 

- ведение лабораторных журналов. 

 

Учебная практика УП.02.01 по модулю ПМ.02 Обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех 

этапах ее производства и обращения на рынке  

1. Методы определения массовой доли белка в молоке и молочных 

продуктах. 

2. Методы определения массовой доли жира в молоке и молочных 

продуктах. 

3. Методы определения массовой доли влаги в молоке и молочных 

продуктах. 

4. Методы определения массовой доли лактозы в молоке и молочных 

продуктах 

5. Определение механической загрязненности молока. 

6. Методы определения плотности молочного сырья. 

7. Методы определения вязкости молочного сырья и продуктов. 

8. Методы определения титруемой кислотности молока и молочных 

продуктов. 

9. Методы определения активной кислотности молока и молочных 

продуктов. 

10. Органолептический анализ молочного сырья и молочных продуктов. 

11. Методы выявления ингибирующих веществ в молочном сырье. 

12. Методы выявления фальсификации молочного сырья. 

13. Методы определения эффективности гомогенизации молока и 

сливок. 

14. Методы определения эффективности пастеризации. 

15. Определение промышленной стерильности питьевого молока. 

16. Определение степени взбитости мороженого  

17. Определение термоустойчивости сливочного масла. 

18. Методы определения сыропригодности молока. 

19. Методы определения степени зрелости сыра. 

20. Методы определения растворимости и класса тепловой обработки 

сухого молока. 
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21. Особенности проведения микробиологических исследований молока 

и молочных продуктов. 
 

Учебная практика УП.03.01 по модулю ПМ.03 Обеспечение 

деятельности структурного подразделения 
 

1. Освоение навыков планирования основных показателей 

производственного процесса совместно с руководителем практики. 

2. Освоение навыков оценки эффективности производственного 

процесса совместно с руководителем практики. 

3. Освоение навыков принятия управленческих решений по 

организации производственного процесса совместно с руководителем 

практики, планирования работ структурного подразделения. 

4. Освоение навыков оценки эффективности деятельности 

структурного подразделения. 

5. Совместно с руководителем практики участие в принятии 

управленческих решений по организации выполнения работ исполнителями, 

контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из 

растительного сырья. 

6. Совместно с руководителем практики освоение навыков в расчете 

потребности производства в сырье, материалах и таре; инструктажа и 

обучения персонала на рабочих местах. 

7. Освоение навыков обеспечения безопасных условий труда на 

производстве совместно с руководителем практики. 

8. Совместно с руководителем практики освоение навыков 

разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции. 

9. Совместно с руководителем практики участие в планировании 

основных показателей производства, группировки и анализа информации; 

расчета показателей производительности труда. 

10. Освоение навыков расчета экономического эффекта от внедрения 

мероприятий научной организации труда. 

11. Освоение навыков расчета суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей использования производственных 

мощностей, основных и оборотных средств, ведения утвержденной учетно-

отчетной документации. 

12. Освоение навыков проверка товарного оформления и хранения 

продукции; оформление документов на отпущенную продукцию. составление 

отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары 

совместно с руководителем практики. 
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13. Освоение навыков учета брака и анализ причин образования 

дефектов продукции. 

 

Учебная практика УП.04.01 по модулю ПМ.04 Выполнение работ 

по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

1. Контролировать эффективное использование технологического 

оборудования по производству кисломолочных продуктов и продуктов 

детского питания; 

2. Контролировать санитарное состояние оборудования участка. 

3. Рассчитывать и подбирать оборудование для производства 

кисломолочных продуктов, продуктов детского питания 

4. Подбирать закваски для производства кисломолочной продукции; 

5. Рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида 

кальция; 

6. Обеспечивать условия для осуществления технологического процесса 

по производству кисломолочных продуктов, продуктов детского питания; 

7. Контролировать соблюдение требований к технологическому 

процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией; 

8. Определять качественные показатели поступившего молока – сырья 

по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 

показателям; 

9. Контролировать соблюдение требований к технологическому 

процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией; 

10. Контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

11. Анализировать причины брака, допущенного в производственном 

процессе. 

 
5 Место проведения практики 

Учебная практика проводится в учебно-производственных мастерских, 

лабораториях, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, 

компьютерных классах и иных структурных подразделениях Университета 

либо в организациях в специально оборудованных помещениях на основе 

договоров между организацией, осуществляющей деятельность по 

образовательной программе соответствующего профиля и Университетом. 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и 

(или) преподавателями Университета, ведущими дисциплины 

профессионального цикла. 

 

6 Формы документации о прохождении практики 

 

Текущий контроль осуществляется путем регулярного наблюдения за 

работой обучающихся по программе практики и выполнением 

индивидуальных заданий, а также ежедневных проверок ведения дневника 

прохождения практики. 
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После окончания практики обучающийся предоставляет руководителю 

практики следующие документы: 

- отчет по учебной практике. 

- дневник прохождения учебной практики; 

Оформление собранных материалов в виде отчета по практике. 

Цель отчета – показать усвоение обучающимся программы учебной 

практики. Объем отчета –  20 - 25 страниц. Отчет о практике должен 

содержать: титульный лист, содержание, введение, основную часть 

(изложение материала в соответствии с общими разделами практики и 

конкретными выполняемыми заданиями), заключение, список источников, 

приложения. 

Во время прохождения групповой учебной практики обучающийся 

последовательно выполняет наблюдения, анализы и учеты согласно 

программе практики, а результаты заносит в дневник. 

Дневник следует заполнять ежедневно по окончании рабочего дня. В 

дневнике отражаются все работы, в которых обучающийся принимал участие. 

При описании выполненных работ указывают цель и характеристику работы, 

способы и методы ее выполнения, приводятся результаты и дается их оценка.  

Необходимо помнить, что дневник является основным документом, 

характеризующим работу обучающегося. Записи в дневнике должны быть 

четкими и аккуратными. В конце практики дневник проверяет преподаватель, 

ответственный за практику, делает устные и письменные замечания по 

ведению дневника. 

 

Общие требования, структура отчета и правила его оформления 

Общие требования к отчету: 

 четкость и логическая последовательность изложения материала; 

 убедительность аргументации; 

 краткость и точность формулировок, исключающих возможность 

неоднозначного толкования; 

 конкретность изложения результатов работы. 

Отчет составляется на основании фактического материала, собранного в 

период прохождения практики. 

Отчет должен соответствовать предъявляемым требованиям. 

Текстовая часть отчета располагается на одной стороне стандартного 

листа бумаги формата А4 (210x297) с соблюдением следующих размеров 

полей: 

- левое – 30 мм; 

- правое – 10 мм;  

        -верхнее и нижнее по 20 мм. 

Отчет представляется в машинописном виде. Интервал 1,5, Шрифт 

Times New Roman, кегль 14. 

Текст разделов отчета должен подразделяться на подразделы и пункты. 

Разделы нумеруются арабскими цифрами в пределах всего отчета. После 

номера ставится точка. Подразделы также нумеруются арабскими цифрами в 
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пределах каждого раздела. Номер подраздела должен состоять из номера 

раздела, подраздела и находиться в начале заголовка. 

Разделы и подразделы должны иметь содержательные заголовки. 

Заголовки разделов пишутся прописными буквами, подразделов – 

строчными (кроме первой прописной). В конце заголовка точку не ставят. 

Подчеркивать заголовки и переносить слова в заголовках не 

рекомендуется. 

Заголовки и текст каждого последующего раздела отчета следует 

начинать с новой строки, а подразделов – с любой части страницы. 

Нумерация страниц должна быть сквозной. Первой страницей является 

титульный лист, а второй – содержание и т.д., включая приложение 

Номер страницы ставится цифрами в середине верхнего поля страницы. 

На первой странице (титульном листе) номер страницы не ставится. 

Цифровой материал отчета рекомендуется представлять в виде таблиц. 

Таблица должна иметь содержательный, краткий заголовок. Слово «Таблица» 

и заголовок начинают с прописной буквы. Заголовок таблицы помещается за 

словом «Таблица». После заголовка таблицы точка не ставится. 

Таблица помещается после второго упоминания о ней в тексте на 

оставшейся части страницы или в начале следующей. Переносить таблицу на 

другую страницу разрешается только в том случае, если она по объему 

занимает более одного листа. 

Таблицы должны нумероваться арабскими цифрами. Нумерация должна 

быть сквозной. После номера таблицы точка не ставится. 

В таблицах не допускается произвольное сокращение (КРС – вместо 

крупный рогатый скот и т.д.), разрешаются только принятые ГОСТом 

сокращения (кг, см, мм и т.д.). 

Все иллюстрации (графики, фотографии, диаграммы и т.п.) именуются 

рисунками, которые нумеруются последовательно в пределах отчета 

арабскими цифрами. Каждый рисунок сопровождается содержательной 

подписью. Подпись делается под рисунком. 

Общий объем отчета не должен превышать 20-25 страниц 

компьютерного текста. 

Отчет, дневник должны быть сданы на проверку руководителю 

практики. 

После проверки отчета руководителем, он поступает на защиту.  

 

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

 

7.1 Учебно-методическое обеспечение практики 

Перед началом практики обучающийся обязан совместно с 

руководителем разработать конкретные задания практики и календарный план 

их прохождения. В дневник практики необходимо ежедневно записывать 

краткие сведения о проделанной работе. Во время практики необходимо четко 

выполнять рекомендации и указания руководителя практики. В процессе 

прохождения практики обучающийся выполняет задания, соблюдая 

календарный график.  
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7.2 Подведение итогов практики 

Отчетными документами обучающихся о прохождении учебной 

практики является дневник практики. 

По окончании учебной практики обучающийся сдает дневник 

практики руководителю по практике от Университета. 

Промежуточная аттестация по учебной практике осуществляется 

руководителем по учебной практике от Университета и оформляется 

ведомостью промежуточной аттестации 

 

Критерии оценки учебной практики: 

  «отлично» - выставляется обучающемуся, показавшему 

всесторонние, систематизированные, глубокие знания, умения и практические 

навыки программы учебной практики, умение уверенно применять их в 

профессиональной деятельности при решении конкретных задач, свободное и 

правильное обоснование принятых решений; наличие положительного 

аттестационного листа; наличие положительного отзыва от руководителя 

практики; полнота и своевременность представления дневника практики и 

отчета по практике; 

 «хорошо» - выставляется обучающемуся, если он твердо знает 

материал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные 

знания на практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые 

неточности; наличие положительного аттестационного листа; наличие 

положительного отзыва от руководителя практики; полнота и 

своевременность представления дневника практики и отчета по практике; 

  «удовлетворительно» - выставляется обучающемуся, 

показавшему фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно 

правильные формулировки базовых понятий, нарушения логической 

последовательности в изложении программного материала, но при этом он 

владеет основными разделами учебной программы, необходимыми для 

дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в 

стандартной ситуации; наличие аттестационного листа; удовлетворительный 

отзыв от руководителя практики; небрежное оформление отчета и дневника, 

несвоевременность представления дневника практики и/или отчета по 

практике; 

 «неудовлетворительно» - выставляется обучающемуся, который 

не знает большей части основного содержания программы учебной практики, 

допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет 

использовать полученные знания при решении типовых практических задач; 

отсутствие аттестационного листа; отрицательный отзыв от руководителя 

практики; несвоевременность представления дневника практики и/или отчета 

по практике.  

 

7.3 Информационное обеспечение практики 
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МДК 01.01 Организация технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных технологических линиях из 

молочного сырья 

 

Основная литература: 

1. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на 

предприятиях АПК / В. И. Трухачев, И. В. Атанов, И. В. Капустин, Д. И. 

Грицай. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 

978-5-507-45063-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/256499 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : 

учебное пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, 

Е. А. Вагайцева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 292 с. 

— ISBN 978-5-507-52078-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/437222 (дата 

обращения: 17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительная литература: 

1. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты : учебник для спо / Л. Ф. 

Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. 

— 332 с. — ISBN 978-5-507-50351-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/419795 

(дата обращения: 17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

МДК 01.02 Процессы производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из молочного сырья 

 

Основная литература: 

1. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на 

предприятиях АПК / В. И. Трухачев, И. В. Атанов, И. В. Капустин, Д. И. 

Грицай. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 

978-5-507-45063-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/256499 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Мамаев, А. В. Молочное дело / А. В. Мамаев, Л. Д. Самусенко. — 3-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 384 с. — ISBN 978-5-507-45576-

8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/276434 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. 

— 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 140 с. — ISBN 978-5-507-

52150-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/440102 (дата обращения: 17.01.2025). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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Дополнительная литература: 

1. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов : учебное пособие 

для спо / А. В. Мамаев, А. О. Соловьева, М. В. Яркина. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 304 с. — ISBN 978-5-507-50595-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/448649 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения / И. А. 

Хозяев. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 264 с. — ISBN 

978-5-507-46667-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314816 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. 

Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2024. — 508 с. — ISBN 978-5-507-49335-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/387311 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : 

учебное пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, 

Е. А. Вагайцева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 292 с. 

— ISBN 978-5-507-52078-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/437222 (дата 

обращения: 17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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 // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/177841 (дата обращения: 29.09.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому 

оборудованию (механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для 

спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-8950-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185898 

(дата обращения: 17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : 

учебное пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-

8248-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/173795 (дата обращения: 29.09.2021). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей.  
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МДК.01.03 Технология производства функциональных продуктов на 

молочной основе 

 

Основная литература: 

1. Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие для спо / А. В. 

Мамаев, Л. Д. Самусенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 384 с. — ISBN 978-5-8114-8616-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/17904 1 

(дата обращения: 01.10.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. 

— 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 140 с. — ISBN 978-5-507-

52150-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/440102 (дата обращения: 17.01.2025). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и 

мороженого : учебное пособие для спо / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 352 с. — ISBN 978-5-507-51716-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/428165 (дата обращения: 21.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Музафаров, Е. Н. Биотехнология. История создания продуктов / Е. Н. 

Музафаров. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — 

ISBN 978-5-507-47267-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/351785 (дата 

обращения: 21.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительная литература: 

1. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов : учебное пособие 

для спо / А. В. Мамаев, А. О. Соловьева, М. В. Яркина. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 304 с. — ISBN 978-5-507-50595-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/448649 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на 

предприятиях АПК : учебное пособие для спо / В. И. Трухачев, И. В. Атанов, 

И. В. Капустин, Д. И. Грицай. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-8546-8. 

3. Семенова, Е. Г. Технология пищевых производств / Е. Г. Семенова. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 92 с. — ISBN 978-5-507-

46694-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/316973 (дата обращения: 21.01.2025). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

МДК.02.01 Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и 

готовой молочной продукции 
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Основная литература: 

1. Веселовский, С. Ю.  Микробиология, санитария, гигиена и 

биологическая безопасность на пищевом производстве : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / С. Ю. Веселовский, 

В. А. Агольцов. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 224 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15131-2. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/544146 (дата обращения: 17.01.2025). 

2. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 304 с. — ISBN 978-5-507-47005-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/322547 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества 

пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия / Т. В. 

Рензяева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 

978-5-507-46053-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/296003 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества 

потребительских товаров / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — 3-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 236 с. — ISBN 978-5-507-44193-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/214736 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Санитарная микробиология пищевых продуктов / Р. Г. Госманов, Н. 

М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 560 с. — ISBN 978-5-507-48387-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/352334 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительная литература: 

1. Санитарная микробиология пищевых продуктов / Р. Г. Госманов, Н. 

М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 560 с. — ISBN 978-5-507-48387-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/352334 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания / Е. П. Линич, Э. Э. 

Сафонова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — ISBN 

978-5-507-47008-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/322553 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://urait.ru/bcode/544146
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3. Бурова, Т. Е. Продовольственная безопасность / Т. Е. Бурова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 364 с. — ISBN 978-5-507-

47241-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/346433 (дата обращения: 17.01.2025). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Маятникова, Н. И. Проведение лабораторных санитарно-

гигиенических исследований : учебное пособие для спо / Н. И. Маятникова. 

— 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 100 с. — ISBN 978-5-

507-49955-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/405596 (дата обращения: 

17.01.2025). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. 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 // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/184106 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

МДК 03.01 Организация работы структурного подразделения 

 

Основная литература: 

1. Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии 

общественного питания / Н. Д. Торопова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2023. — 348 с. — ISBN 978-5-507-47271-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/351797 (дата обращения: 17.01.2025). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Дрещинский, В. А.  Планирование и организация работы 

структурного подразделения : учебник для среднего профессионального 

образования / В. А. Дрещинский. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 

407 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14662-2. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/567936 (дата обращения: 17.01.2025). 

3. Латфуллин, Г. Р.  Теория организации : учебник для среднего 

профессионального образования / Г. Р. Латфуллин, А. В. Райченко. — 3-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 448 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-18999-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/555655 (дата обращения: 17.01.2025). 

 

Дополнительная литература: 

1. Куприянов, Ю. В.  Основы теории управления : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Ю. В. Куприянов. — 3-е изд., испр. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 217 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15270-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

https://urait.ru/bcode/567936
https://urait.ru/bcode/555655
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URL: https://urait.ru/bcode/544672 

 2. Зуб, А. Т.  Управленческая психология : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / А. Т. Зуб. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 372 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-9916-8432-3. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/535172 (дата обращения: 17.01.2025). 

 

МДК.04.01 Выполнение работ по профессии Аппаратчик 

производства кисломолочных и детских молочных продуктов 

 

Основная литература: 

1. Мамаев, А. В. Молочное дело : учебное пособие для спо / А. В. 

Мамаев, Л. Д. Самусенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 384 с. — ISBN 978-5-8114-8616-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/17904 1 

(дата обращения: 01.10.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. 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 // Лань : электроннобиблиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/175154 (дата обращения: 

01.10.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

3. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. 

Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 508 с. — ISBN 978-5-8114- 7460-8. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/160140 (дата обращения: 01.10.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

Дополнительная литература: 

1. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов : учебное пособие 

для спо / А. В. Мамаев, А. О. Соловьева, М. В. Яркина. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-8617-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/179042 (дата обращения: 01.10.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Эксплуатация и обслуживание холодильного оборудования на 

предприятиях АПК : учебное пособие для спо / В. И. Трухачев, И. В. Атанов, 

И. В. Капустин, Д. И. Грицай. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-8546-8. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Книги по технологии пищевых производств [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.fptl.ru/biblioteka/pisjhevie-proizvodstva.html.  

https://urait.ru/bcode/544672
https://urait.ru/bcode/535172
http://www.fptl.ru/biblioteka/pisjhevie-proizvodstva.html
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2. eLIBRARY.RU - Научная электронная библиотека [Электронный 

ресурс]. - Режим доступа: http://elibrary.ru. 

3. Санитарный контроль в пищевой промышленности [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://smikro.ru/?p=999.  

4. Санитарно-микробиологические исследования пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meduniver.com.  

5. Электронный фонд правовой и нормативно-технической 

документации [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://docs.cntd.ru. 

6.  Библиотека ГОСТов [Электронный портал]: Режим доступа: 

www.vsegost.com. 

7. Пищевые технологии и биопродукты [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: https://propionix.ru/biotekhnologiya. 

8. Простейшие микроорганизмы [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://www.mazurchik.ru/10.php. 

9. Журнал «Агропродовольственная экономика» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://apej.ru/article/01-04-22. 

10. Журнал «Вестник Международной академии холода» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

https://vestnikmax.ifmo.ru/ru/article/21787/sovremennaya_pischevaya_biotehnolo

giya:_osnovnye_problemy_i_vyzovy.htm. 

http://elibrary.ru/
http://smikro.ru/?p=999
http://www.meduniver.com/
http://docs.cntd.ru/
http://www.vsegost.com/
https://propionix.ru/biotekhnologiya
http://www.mazurchik.ru/10.php
http://apej.ru/article/01-04-22
https://kriofrost.academy/press-center/news/meropriyatiya/na-mire-klimata-vruchili-nagrady-za-luchshie-resheniya-i-oborudovanie-dlya-kholodosnabzheniya-/
https://vestnikmax.ifmo.ru/ru/article/21787/sovremennaya_pischevaya_biotehnologiya:_osnovnye_problemy_i_vyzovy.htm
https://vestnikmax.ifmo.ru/ru/article/21787/sovremennaya_pischevaya_biotehnologiya:_osnovnye_problemy_i_vyzovy.htm


8 Контроль и оценка результатов прохождения практики 

 

Результаты   

(освоенные общие 

компетенции)  

Основные показатели 

оценки результата  

Формы и методы 

контроля и оценки   

ПК 1.1 Осуществлять сдачу-

приемку сырья и расходных 

материалов для производства 

молочной продукции. 

- демонстрирует знания в 

области сдачи-приемки 

сырья и расходных 

материалов для производства 

молочной продукции 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение технологических 

операций производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

- демонстрирует знания в 

области организации 

технологического 

сопровождения производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

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. 

переработки. 

- демонстрирует 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 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 2.2. Контролировать 

производственные стоки и 

выбросы, отходы производства, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной 

- демонстрирует знания в 

области контроля 

производственных стоков и 

выбросов, отходов 

производства, пригодных и 

непригодных для 

промышленной переработки 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 2.3. Производить 

лабораторные исследования 

качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства молочной 

продукции 

- демонстрирует знания в 

области проведения 

лабораторных исследований 

качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства молочной 

продукции 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 3.1  

Планировать основные 

показатели производственного 

точность и грамотность 

планирования основных 

показателей производства 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 
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процесса. структурного подразделения 

организации (положения о 

подразделениях и 

должностные инструкции; 

обоснованность выбора 

режима труда и отдыха в 

соответствии с графиком 

работы; правильность 

расчета оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 3.2  

Планировать выполнение работ 

исполнителями. 

правильность расчета 

выпуска продукции в 

ассортименте продуктов 

питания животного 

происхождения; точность 

ведения сырья и расходных 

материалов в соответствие с 

первичной документацией; 

правильность расчета сырья; 

обоснованность 

осуществления контроля 

соблюдения 

технологических процессов, 

качества работ, 

эффективного использования 

технологического 

оборудования и сырья; 

обоснованность принятия 

управленческих решений. 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 3.3  

Организовывать работу 

трудового коллектива.  

точность и грамотность 

организации работы по 

сборникам рецептур и 

технологическим картам; 

обоснованность выбора 

выпуска продукции; 

грамотность разработки 

нормативно-технологической 

документации; грамотность 

составления рецептуры 

разных видов продукции 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 3.4  

Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива. 

эффективность контроля за 

результатами выполнения 

работ исполнителями; 

объективная оценка 

результатов работы 

трудового коллектива; 

правильность расчета 

показателей эффективной 

деятельности структурного 

подразделения (бригады), 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 
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согласно утвержденной 

методике. 

ПК 3.5  

Вести учётно-отчётную 

документацию. 

Знание правил первичного 

документооборота учета и 

отчетности; правильность 

ведения утвержденной 

учетно-отчетной 

документации в 

соответствии с эталоном; 

точность заполнения 

реквизитов учетно-отчетной 

документации. 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ПК 4.1. Проводить процесс 

производства кисломолочных 

продуктов и детских молочных 

продуктов 

− соблюдение требований к 

технологическому процессу 

производства 

кисломолочных продуктов и 

детских молочных продуктов 

в соответствии с 

нормативно-технической 

документацией; 

- определение расхода сырья, 

выхода готового продукта;  

- анализ производственных 

потерь и разработка 

мероприятий по их 

снижению; 

- точное и грамотное 

оформление 

технологической 

документации по 

производству 

кисломолочных продуктов и 

детских молочных 

продуктов;  

− ведение качественного 

анализа кисломолочных 

продуктов и детских 

молочных продуктов на 

соответствие требований 

нормативно-технической 

документации 

Оценка выполнения работ,  

на учебной практике. 

Дифференцированный 

зачет 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно 

к различным контекстам 

− распознает задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализирует и выделяет её 

составные части; 

− определяет этапы решения 

задачи, составляет план 

действия, реализовывает 

составленный план, 

Оценка эффективности и 

качества выполнения 

задач 
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определяет необходимые 

ресурсы; 

− выявляет и эффективно 

осуществляет поиск 

информации, необходимой 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

− владеет актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

− оценивает результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

ОК 02. Использовать 

современные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и 

информационные технологии 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

− выделяет наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурирует получаемую 

информацию, оформляет 

результаты поиска 

− оценивает 

практическую значимость 

результатов поиска; 

− применяет средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

− использует 

современное программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

− использует различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

ОК 03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

финансовой грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

точность, адекватность 

применения современной 

научной профессиональной 

терминологии 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и работать 

взаимодействие с 

обучающимися, 

преподавателями и 

Экспертное наблюдение 

и оценка на практических 

занятиях, при 
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в коллективе и команде; мастерами в ходе обучения; 

эффективность участия в 

деловом общении для 

решения деловых задач; 

оптимальность 

планирования 

профессиональной 

деятельности 

прохождении учебной 

практики 

ОК 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста; 

грамотность устного и 

письменного изложения 

своих мыслей по 

профессиональной тематике 

на государственном языке; 

толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

понимание значимости 

своей профессии; 

планирование 

трудоустройства в 

соответствии с выбранной 

профессией; высокая 

мотивация к выполнению 

профессиональной 

деятельности; участие в 

конференциях, 

профессиональных 

конкурсах и других 

профессионально значимых 

мероприятиях 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

ОК 07  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

точность соблюдения 

правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на 

рабочем месте 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

ОК 08  

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

умение использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья; 

адекватно понимать 

социальную роль 

физической культуры в 

развитии личности и 

подготовки ее к 

профессиональной 

деятельности; регулярные 

занятия различными 

физическими 

упражнениями; 

Экспертное наблюдение 

и оценка на практических 

занятиях, при 

прохождении учебной 

практики 
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совершенствование уровня 

физической подготовки для 

обеспечения полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности 

ОК 09  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

адекватность понимания 

общего смысла четко 

произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы; 

адекватность применения 

нормативной документации 

в профессиональной 

деятельности; точно, 

адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); правильно 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы. 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

учебной практики 

 


