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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ  

учебной   
 (указать вид практики)  

ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 
молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

 

1.1. Место учебной практики в структуре образовательной 
программы.  

Программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы (далее – ОПОП) по 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения в части освоения вида профессиональной деятельности: 

Техник-технолог  

 

По профессиональному модулю: ПМ.02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК2.1 Организовывать входной контроль качества и безопасности 

молочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, 

производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических 

процессов и контроль качества готовой молочной продукции. 

ПК 2.2 Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы 

производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности 

полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной 

продукции. 

1.2 Цели и задачи производственной практики. 

С целью овладения указанными видами деятельности обучающийся в ходе 

данного вида практики 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. 
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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; 

- 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. 

 

1.3. Количество часов на учебную практику:  

Всего 3 недели, 108 часов. 
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2  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Результатом учебной практики является 

освоение общих компетенций (ОК) 

 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения 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 Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу 

членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. ОК 8 Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного 

развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены 

технологий в профессиональной 

деятельности. 
 

профессиональных компетенций (ПК) 
 

Вид профессиональной 

деятельности 

Код Наименование результатов практики 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества молочной 

продукции на всех этапах 

ее производства и 

обращения на рынке 

ПК2.1 .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. 

ПК2.2 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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3  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1 Тематический план 
 

Коды 

профессио 

нальных 

компетен 

ций 

Наименование профессиональных 

модулей 

Объем времени, 
отведенный на 

практику (в 
неделях, 
часах) 

Сроки 
проведения 

ПК 2.1 Обеспечение безопасности, 
прослеживаемости и качества молочной 
продукции на всех этапах ее 
производства и обращения на рынке 

3 недели – 

108 часов 

 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

 

3.2 Содержание практики 
 

Наименование 

профессио 

нального модуля 

Наиме

но 

вание 

ПК 

Виды работ 

 

Объем 

часов 

ПМ. 02 
Обеспечение 
безопасности, 

прослеживаемости 
и качества пищевой 

продукции из 
молочного сырья 

ПК 2.1– 

ПК 2.3 

Тема 1 Контроль производства молока. 36 

Тема 1.1 Вводный инструктаж по ТБ,  7 

Тема 1.2 Инструктаж по ТБ . Методы определения 

массовой доли белка в молоке и молочных продуктах. 
8 

Тема 1.3 Инструктаж по ТБ. Методы определения 

массовой доли жира в молоке и молочных продуктах 
7 

Тема 1.4 Инструктаж по ТБ . Методы определения 

массовой доли влаги в молоке и молочных продуктах. 
7 

 
Тема 1.5 Инструктаж по ТБ . Методы определения 

массовой доли лактозы в молоке и молочных продуктах 
7 

 
Тема 2 Контроль производства жидких диетических 

кисломолочных продуктов. 
36 

 
Тема 2.1 Инструктаж по ТБ . Методы определения 

плотности молочного сырья. 
7 

 
Тема 2.2 Инструктаж по ТБ . . Методы определения 

вязкости молочного сырья и продуктов. 
8 
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Наименование 

профессио 

нального модуля 

Наиме

но 

вание 

ПК 

Виды работ 

 

Объем 

часов 

 
Тема 2.3 Инструктаж по ТБ. Методы определения 

титруемой кислотности молока и молочных продуктов. 
7 

 
Тема 2.4 Инструктаж по ТБ.. Методы определения 

активной кислотности молока и молочных продуктов. 
7 

 
Тема 2.5 Инструктаж по ТБ.. Органолептический анализ 

молочного сырья и молочных продуктов. 
7 

 Тема 3 Контроль производства сыра. 30 

 
Тема 3.1 Инструктаж по ТБ . Определение 

промышленной стерильности питьевого молока. 
8 

 
Тема 3.2 Инструктаж по ТБ . Определение степени 

взбитости мороженого 
7 

 
Тема 3.3 Инструктаж по ТБ. Определение 

термоустойчивости сливочного масла. 
7 

 
Тема 3.4 Инструктаж по ТБ.. Методы определения 

сыропригодности молока.. Методы определения степени 

зрелости сыра. 

8 

 
Промежуточная аттестация: дифференцированный 

зачет 

 
6 

 Всего: 108 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к документации, необходимой для проведения 

практики: 

Учебная практика проводится на основании следующих документов: 

ФГОС СПО специальности 19.02.12 Технология продуктов питания 

животного происхождения. 

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) 

специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения; 

Примерной программы профессионального модуля ПМ. 02 Обеспечение 

безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из молочного 

сырья. 

Положение о практике студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования Политехнического колледжа ЛГАУ; 

Методические рекомендации по проведению учебной и производственной 

практики специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения. 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению 
 

Реализация программы учебной практики предполагает наличие 

учебного кабинета «Технологии продуктов питания из растительного сырья» 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

-  рабочее место преподавателя; 

-  комплект бланков документов; 

-  комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения: 

-  наглядные пособия, оборудование. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории  

-   посадочные места по количеству обучающихся; 

-  рабочее место преподавателя. 

 
 

4.3 Информационное обеспечение обучения. Перечень 

рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 
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Основные источники: 

 

1. Органолептическая оценка молочных продуктов / Н. Г. Меркулова, М. Ю. 

Меркулов, И. Ю. Меркулов - СПб: Профессия, 2020. – 152 с.  

2. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое 

руководство. 2-е изд., перераб. и доп. / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, И. Ю. 

Меркулов - СПб: Профессия, 2017. – 1022 с. 

3. Производственный контроль молочной продукции / В.И. Ганина, Л.А. 

Борисова, В.В. Морозова - Москва: ИНФРА-М, 2021. — 248 с. 

 

Дополнительные источники  

 

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

учебное пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 2-

е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-8339-6. 

— Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/175154. 

2. Савостина, Т. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных 

продуктов: учебник для спо / Т. В. Савостина, А. С. Мижевикина. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-7029-7. — Текст: 

электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/169777.  

3. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и 

растительного происхождения. Лабораторный практикум: учебное пособие для 

спо / И. А. Лыкасова, В. А. Крыгин, А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-7968-9. 

— Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/169815. 

 

 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательной 

организации (учреждения) и организации. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство учебной практики по специальности должна обеспечиваться 

педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее 

профилю преподаваемой учебной практики. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 
 

4.5 Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной 

безопасности 

Учебная практика проводится с соблюдением Инструкции по технике 

безопасности при проведении соответствующего вида практики. 

https://e.lanbook.com/book/175154
https://e.lanbook.com/book/169777
https://e.lanbook.com/book/169815
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

должны позволять проверять у обучающихся не только с форсированность 

профессиональных компетенций, но и  развитие общих компетенций 

обеспечивающих их умений. 

 

Результаты (освоенные 

профессиональны е 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль качества и 

безопасности молочного сырья 

и вспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических 

процессов и контроль качества 

готовой молочной продукции 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний, в том числе 

полученных при выполнении 

расчетов в практических работах; 

точно и полно использует научную 

терминологию; использует в своих 

расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и 

логически правильно выполняет 

расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы 

преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной 

программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут 

быть допущены недочеты в 

определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» 
если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; 

использует научную терминологию, 

но могут быть допущены 1–2 

ошибки в определении основных 

понятий, которые студент 

затрудняется исправить 

самостоятельно; способен 

самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» 
если студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках 

учебной программы; не осознает 

связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; 

Ответы на контрольные 

вопросы по учебной 

практике. 

Все виды опроса, 

тестирование, текущий 

контроль и наблюдение 

за деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических занятий, 

выполнение курсового 

проекта 

 

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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Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК1 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

– способность ориентироваться в задачах 

транспортной отрасли, эффективном 

развитии конкурентоспособного на 

российском и мировом рынках 

транспортного бизнеса; 

– знание задач и стратегических целей 

деятельности транспортных компаний; 

– знание видов профессиональной 

деятельности по специальности 

Текущий контроль  

и наблюдение  

за деятельностью обуча-

ющегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

 ОК2 Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационны 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– самостоятельный выбор и применение 

методов и способов решения 

профессиональных задач в области 

коммерческой деятельности 

автомобильного транспорта; 

– способность оценивать эффективность и 

качество выполнения профессиональных 

задач; 

– способность определять цели и задачи 

профессиональной деятельности; 

– знание требований нормативно-

правовых актов транспортной отрасли в 

объеме, необходимом для выполнения 

профессиональной (собственной) 

деятельности 

Текущий контроль и 

наблюдение за деятель-

ностью обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной прог-

раммы 

 ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

– умение распознавать, анализировать 

задачи или проблемы в профессиональном 

контексте; 

– способность составлять и реализовать 

план действия; 

–умение определять необходимые ресурсы 

для решения задач; 

– способность оценивать результат и 

последствия принятых решений; 

– знание критериев оценки стандартных, 

нестандартных и аварийных ситуаций; 

– знание алгоритмов выполнения работ в 

стандартных ситуациях; 

– знание методов работы в нестандартных 

и аварийных ситуациях; 

– способность оценивать результаты 

решения задач профессиональной 

деятельности 

 

Текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью обучаю-

щегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 
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Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 4. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

– способность определять необходимые 

источники информации; 

– умение правильно планировать процесс 

поиска; 

– умение структурировать получаемую 

информацию и выделять наиболее 

значимое в результатах поиска 

информации;  

– умение оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

– верное выполнение оформления 

результатов поиска информации; 

– знание номенклатуры информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

– способность использования приемов 

поиска и структурирования информации 

 

Текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью обуча-

ющегося в процессе 

освоения 

образовательной 

программы 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

– умение использовать информационно-

аналитические автоматизированные 

системы по управлению перевозками; 

– знание информационных систем учета, 

отчета и анализа параметров  работы 

транспорта; 

– способность использования инфор-

мационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности 

Текущий контроль и 

наблюдение за деятель-

ностью обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

ОК 6. Работать в 

коллективе и в 

команде, эффективно 

общаться с 

коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

-анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной 

деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы 

- наблюдение и оценка 

действий на учебной 

практике; 

- оценка результатов 

дифференцированного 

зачета. 
ОК 7. Брать на 

себя ответственность 

за работу членов 

команды 

(подчиненных), за 

результат выполнения 

заданий. 

- ответственность за работу членов 

команды, результат выполнения заданий; 

- рациональность планирования и 

организации работ монтажа систем 

газораспределения и газопотребления. 

- наблюдение и оценка 

действий на учебной 

практике. 

ОК 8. Самостоятельно 

определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

- повышение личностного и 

квалификационного уровня; 

-мотивация к осуществлению деятельности 

на высоком уровне (компетенции). 

- оценка результатов 

дифференцированного 

зачета. 

ОК9.Ориентироваться 

в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной 

деятельности. 

- проявление интереса к инновациям в 

области профессиональной деятельности; 

- соблюдение технологической 

последовательности выполнения работ 

согласно нормативной и справочной 

литературы. 

- наблюдение и оценка 

действий на учебной 
практике. 

 

Формой итогового контроля учебной практики является 

дифференцированный зачет, определяющий уровень освоенных 

профессиональных компетенций. 

 
 


