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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА   РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая  программа  (далее  Программа)  производственной  практики  (преддипломной)

является частью   программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по
специальности  СПО  19.02.12  Технология  продуктов  питания  животного  происхождения,
укрупненная  группа специальностей  19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, в части
освоения квалификации техника – технолога  и основных  видов профессиональной деятельности
по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

.
1.2. Цели и задачи – требования к результатам освоения производственной практики

(преддипломной):
Цель  производственной  практики  (преддипломной):  приобретение  умений  применять

теоретические  знания  на  практике,  формирование  необходимых  компетенций;  поиск,  сбор
информации  и  проведение  исследований,  необходимых  для  написания  дипломного  проекта
(работы).

Задачи производственной практики (преддипломной):
 закрепление,  расширение,  углубление  и  систематизация  знаний,  полученных  при

изучении  общепрофессиональных  дисциплин  и  профессиональных  модулей  на  основе
ознакомления с деятельностью молочных предприятий: 

 комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности; 
 развитие общих и профессиональных компетенций;
 освоение современных производственных процессов и технологий;
 адаптация  обучающихся  к  конкретным  условиям  деятельности  предприятий

(организаций) различных организационно-правовых форм собственности;
 приобретение  опыта  работы  на  рабочих  местах,  развитие  навыков  самостоятельной

работы с нормативно-методическими, справочными материалами, статистической отчетностью и
специальной и литературой;

 поиск,  сбор,  обработка,  обобщение,  анализ,  оценка  и  оформление  информационных
материалов по теме выпускной квалификационной работы.

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. 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 задач профессиональной деятельности;
ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное  развитие,

предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере,  использовать  знания  по
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
ОК 05. Осуществлять  устную и  письменную коммуникацию на  государственном языке  Российской

Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;
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

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,  применять  знания  об
изменении  климата,  принципы  бережливого  производства,  эффективно  действовать  в
чрезвычайных ситуациях

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе
профессиональной  деятельности  и  поддержания  необходимого  уровня  физической

 



подготовленности
OK 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД по  специальности  19.02.12  Технология  продуктов  питания  животного

происхождения, квалификация Техник-технолог
ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку
ПК 1.2. Контролировать качество сырья.
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.

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 учётно-отчётную документацию.

1.1.3. В результате освоения производственной практики (преддипломной) обучающийся 
должен
Иметь 
практический
опыт в

- 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; 
- учета брака и анализ причин образования дефектов продукции; 
-  разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных

 



продуктов; 
- разработки предложений по устранению отклонений от нормативов
-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.
- 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 производственной мощности, основных и оборотных средств;
-  ведения  утвержденной учетно-отчетной документации;  проверки  товарного
оформления и хранения продукции; 
- оформления документов на отпущенную продукцию; 
- -  составления  отчетов  по  расходу  сырья,  вспомогательных  материалов,
упаковки и тары

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.
- 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;
- 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;  принятия  управленческого  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; 
- учитывать рабочее время и контролировать выполнение производственных
плановых заданий.

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

1.3. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 
(преддипломной) в форме практической подготовки - 144   часа  

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)
2.1. Тематический план и содержание производственной практики (преддипломной) в форме практической подготовки

Код ПК,
ОК

Кол-во
часов по

ПДП

Виды работ Наименования тем производственной практики (преддипломной) в форме практической
подготовки

Кол-во часов
по темам

1 3 4 5 6
ПК 1.1
ПК 1.2. 
ПК 2.1.
ПК 2.2.
ПК 2.3.
ПК 3.1.
ПК 3.2.
ПК 3.3.
ПК 3.4.
ПК 3.5.
ПК 5.5.
ПК 5.6.
ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.
ОК 04.
ОК 05.
ОК 06.
ОК 07.
ОК 08.
ОК 09.

144 квалификации
техника –

технолога и
видов

деятельности
по

специальности
19.02.12

Технология
продуктов
питания

животного
происхождени

я 

1.1 Характеристика предприятия 
местонахождения предприятия;
история создания предприятия;
генеральный план;
структура предприятия;
характеристика производства (номенклатура выпускаемой продукции);
правила внутреннего распорядка предприятия;
 организация охраны труда и противопожарной защиты на предприятии

24

1.2 Приемка и первичная обработка молочного сырья.
контролирование качества сырья по органолептическим и физико-химическим показателям;
осуществлять  сдачу-приемку  сырья  и  расходных  материалов  для  производства  молочной

продукции;
организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции

на  автоматизированных  технологических  линиях  в  соответствии  с  технологическими
инструкциями;
обслуживание весов, счетчиков, охладителей, сепараторов, гомогенизаторов, установок для

тепловой обработки молока.
ведение санитарной обработки оборудования.

24

1.3 Производство цельномолочных продуктов 
 контролирование качества готовой цельномолочной продукции;
 ведение технологических процессов по выработке цельномолочных продуктов; 
 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в процессе производства молочной продукции
1.4 Производство различных сортов сливочного масла
 ведение технологических расчеты выхода масла с учетом потерь;
 контролирование технологических процессов
 анализ причин брак;
 контролирование эффективного использования технологического оборудования по 

48



производству масла; 
 контролирование санитарного состояния оборудования и инвентаря участка.

1.5 Производство различных видов сыра.
 участие в процессе изготовления сыра;
 участие в оценке качества сыров;
 контролирование работ технологического оборудования по производству сыра;

24

1.6 Участие в организации производственной деятельности структурного подразделения: 
 организовывать работу структурного подразделения;
 расчет экономической эффективности производственной деятельности;
 контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива;
 вести учётно-отчётную документацию

24

Всего 144

 



3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

    Производственная  практика  (преддипломная)  проводится  на  предприятиях  молочной
промышленности,  с  которыми  заключены  двухсторонние  договора  на  проведение
производственной практики (преддипломной) и где имеются условия для работы обучающимся в
соответствии с программой производственной практикой (преддипломной). 

Производственная  практик  (преддипломная)  является  завершающим  этапом  обучения  и
проводится  с  целью  овладения  обучающимися  первоначальным  профессиональным  опытом,
проверки  профессиональной  готовности  будущего  специалиста  к  самостоятельной  трудовой
деятельности и сбора материала для выполнения выпускной квалификационной работы.

На  производственную  практику  (преддипломную)  допускаются  обучающиеся,  полностью
выполнившие учебный план и не имеющие задолженности.

На  производственной  практике  (преддипломной)  обучающиеся  должны  исследовать
организацию  (предприятие),  являющуюся  базой  практики,  соотнести  полученные  теоретические
знания с конкретным опытом, получить необходимые практические навыки в должности дублёров: 
техника-технолога  по  специальности  19.02.12  Технология  продуктов  питания  животного
происхождения.

Обязательным  условием  допуска  к  производственной  практике  (преддипломной)  является
освоение учебного материала, учебной и производственной практики (по профилю специальности),
освоенных профессиональных и общих компетенций, в рамках профессиональных модулей:

ПМ.01 Организация  и  ведение  технологического  процесса  производства  продукции  на
автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции;

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

ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения;
ПМ.04 Выполнение работ по профессиям рабочих, должностям служащих: 13466 Маслодел,

19067 Сыродел.
Перед  началом  производственной  практики  (преддипломной)  в  группе  проводится

организационная консультация, на которой сообщаются цели, задачи, место и время прохождения
практики,  порядок и последовательность  отработки тем программы,  режим и порядок работы,
форма отчетности и подведения итогов.

Для  руководства  производственной  практикой  (преддипломной)  назначаются  руководители
практики от организации (предприятия) и образовательной организации.

Руководители производственной практики (преддипломной) от образовательной организации на
основе данной рабочей программы устанавливают связь с руководителем практики от организации,
организуют отработку программы практики в полном объеме, принимают участие в распределении
обучающихся  по  рабочим  местам,  проводят  групповые  и  индивидуальные  консультации,
осуществляют контроль.

Руководители практики от организации (предприятия) проводят ее в соответствии с рабочей
программой,  осуществляют  общее  руководство  производственной  практикой  (преддипломной),
обеспечивают  выполнение  согласованных  с  учебным  заведением  графиков  прохождения
производственной практики (преддипломной)

,  обеспечивают  и  контролируют  соблюдение  практикантами  правил  внутреннего  трудового
распорядка.

Итогом производственной практики (преддипломной) является дифференцированный зачет.

3.2.  Образовательная организация предусматривает в целях реализации компетентностного
подхода  использование  в  образовательном  процессе  активных  и  интерактивных  форм
проведения занятий: 

 



 творческие задания; 
 работа в малых группах; 
 дискуссия;
 обучающие игры (ролевые игры, имитации, деловые игры и образовательные игры); 
 изучение и закрепление нового материала на интерактивной лекции (лекция-беседа, лекция –

дискуссия,  лекция  с  разбором  конкретных  ситуаций,  лекция  с  заранее  запланированными
ошибками, лекция-пресс-конференция, мини-лекция);

 эвристическая беседа;
 разработка проекта (метод проектов);
 метод кейсов.
в  сочетании  с  внеаудиторной  работой  для  формирования  и  развития  общих  и

профессиональных компетенций обучающихся

3.3.  При  реализации  образовательной  программы  преподаватель  вправе  применять
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии

3.4. Информационное обеспечение обучения
Перечень  рекомендуемых  учебных  изданий,  Интернет-ресурсов,  дополнительной

литературы
Основные источники:

1.Бредихин,  С.  А.  Технология  и  техника  переработки  молока  учебное  пособие  /  С.А.
Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 443 с. — (Среднее профессиональное
образование). - ISBN 978-5-16-016957-6. 

2. Горбатова, К. К. Биохимия молока и молочных продуктов: учебник / К. К. Горбатова, П. И.
Гунькова. - 5-е изд., перераб. и доп. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2021. - 336 с. - ISBN 976-5-98879-
219-2.

3. 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. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

7.  Оборудование и  автоматизация перерабатывающих производств:  учебник для среднего
профессионального  образования  /  А.  А.  Курочкин,  Г.  В.  Шабурова,  А.  С.  Гордеев,  А.  И.
Завражнов.  —  2-е  изд.,  испр.  и  доп.  —  Москва:  Издательство  Юрайт,  2021  —  586  с.  —
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11923-7. 

Основные электронные издания
1. Клычкова, М. В. Гигиенические основы производства и переработки продуктов питания

животного происхождения : учебное пособие для СПО / М. В. Клычкова, Ю. С. Кичко. — Саратов:
Профобразование,  2020.  —  134  c.  —  ISBN  978-5-4488-0613-1.  —  Текст:  электронный  //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL:
https://profspo.ru/books/91859  (дата  обращения:  12.07.2022).  —  Режим  доступа:  для  авторизир.
пользователей

3. Мирошникова, Е. П. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие для
СПО / Е. П. Мирошникова. — Саратов: Профобразование, 2020. — 139 c. — ISBN 978-5-4488-
0676-6.  — Текст:  электронный //  Электронный ресурс  цифровой образовательной среды СПО

 



PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/91892 (дата обращения: 12.07.2022). —
Режим доступа: для авторизир. Пользователей.

4. Хромова, Л. Г. Технология приемки и первичной обработки молочного сырья: учебник для
спо / Л. Г. Хромова, Н. В. Байлова. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 284 с. — ISBN 978-5-8114-
9467-5. —  Текст:  электронный //  Лань:  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/221291 (дата обращения:  12.07.2022).  — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Голубева, Л. В. Технология цельномолочных продуктов. Практикум: учебное пособие для
спо / Л. В. Голубева. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-9063-9. —
Текст:  электронный //  Лань:  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/233210 (дата обращения:  12.07.2022).  — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

6. Базовая коллекция ЭБС BOOK.ru 

Дополнительные источники
1. Бурлев, М. Я. Технологическое оборудование молочной отрасли. Монтаж, наладка, ремонт

и сервис учебное пособие для СПО / М. Я. Бурлев, В. В. Илюхин, И. М. Тамбовцев. — 2-е изд. —
Москва: Издательство Юрайт, 2021 — 418 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-11036-4.

3. Мирошникова Е.П. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие для
СПО / Мирошникова Е.П. — Саратов: Профобразование, 2020. — 139 c. — ISBN 978-5-4488-0676-
6. — Текст: электронный.

4. Технологии производства продукции животноводства: учебное пособие для СПО / А. Е.
Интизарова, Е. В. Казарина, А. В. Тицкая [и др.]. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар
Медиа, 2021. — 170 c. — ISBN 978-5-4488-0944-6, 978-5-4497-0769-7. — Текст электронный.

3.5. Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение обучающимися производственной практики (преддипломной) проходит в условиях

созданной  образовательной  средой  как  в  учебном  заведении,  так  и  в  организациях,
соответствующих  профилю  специальности  19.02.12 Технология  продуктов  питания  животного
происхождения.

Колледж   ежегодно  обновляет  содержание  программы  производственной  практики
(преддипломной)  в  части,  установленной  учебным  заведением;  содержание  методических
материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной технологии с учетом
запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники,
технологий  и  социальной  сферы  в  рамках,  установленных  федеральным  государственным
образовательным стандартом.

Производственная практика (преддипломная) в форме практической подготовки реализуется в
организациях  и  на  предприятиях,  обеспечивающих  деятельность  обучающихся  в
профессиональных областях: Пищевая промышленность.

Оборудование  и  технологическое  оснащение  рабочих  мест  предприятий  и  организаций
производственной практики (преддипломной)  в  форме практической подготовки  соответствует
содержанию  профессиональной  деятельности  и  дает  возможность  обучающемуся  овладеть
профессиональными  компетенциями  по  всем  видам  деятельности,  предусмотренными
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

Каждого обучающегося необходимо обеспечить:
-  доступом  к  базам  данных  и  библиотечным  фондам  печатных  и  электронных  изданий

основной и дополнительной учебной литературы по темам профессионального модуля, изданной
за последние 5 лет;

-  доступом к сети Интернет во время самостоятельной подготовки;
- доступом к справочно-библиографическим и периодическим изданиям;

 



-  доступом  для  оперативного  обмена  информацией  с  отечественными  образовательными
учреждениями и организациями;

- доступом к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам
сети Интернет;

    Для реализации компетентностного подхода используются в образовательном процессе
активные  формы  проведения  занятий  с  применением  электронных  образовательных  ресурсов,
деловых  игр,  анализа  производственных  ситуаций  в  сочетании  с  внеаудиторной  работой  для
формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

    Для  всестороннего  развития  и  социализации  личности  способствовать  развитию
воспитательного  компонента  образовательного  процесса  (развитие  самоуправления,  участие  в
работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов).

    Обучающиеся должны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные
программой подготовки специалистов среднего звена.

    Консультации для обучающихся предусматриваются групповые и индивидуальные.

3.6. Требования к практической подготовке обучающихся
Практическая  подготовка  при  реализации  образовательных  программ  среднего

профессионального  образования  направлена  на  совершенствование  модели  практико-
ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке специалистов среднего
звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих
моделирование  условий,  непосредственно  связанных  
с  будущей  профессиональной  деятельностью,  а  также  обеспечения  условий  для  получения
обучающимися  практических  навыков  и  компетенций,  соответствующих  требованиям,
предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих.

Образовательная  организация  самостоятельно  проектирует  реализацию  образовательной
программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные
модули, практика и другие компоненты) совместно с работодателем (профильной организацией) в
форме  практической  подготовки  с  учетом  требований  ФГОС  СПО  специфики  получаемой
специальности.

Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
−реализуется  на  рабочем  месте  предприятия  работодателя  (профильной  организации)  при

проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех
видов практики и иных видов учебной деятельности;

−предусматривает  демонстрацию  практических  навыков,  выполнение,  моделирование
обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей
профессиональной  деятельностью  в  условиях,  приближенных  
к реальным производственным;

−может  включать  в  себя  отдельные  лекции,  семинары,  мастер-классы,  которые
предусматривают  передачу  обучающимся  учебной  информации,  необходимой  
для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть организована
на  любом  курсе  обучения,  охватывая  дисциплины,  междисциплинарные  модули,
профессиональные  модули,  все  виды  практики,  предусмотренные  учебным  планом
образовательной программы.

Практическая подготовка организуется в учебных,  учебно-производственных лабораториях,
мастерских,  учебно-опытных хозяйствах,  учебных полигонах,  учебных базах практики и иных
структурных  подразделениях  образовательной  организации,  а  также  
в  специально  оборудованных  помещениях  (рабочих  местах)  профильных  организаций  
на  основании  договора  о  практической  подготовке  обучающихся,  заключаемого  между
образовательной  организацией  и  профильной  организацией  (работодателем),  осуществляющей
деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.

 



Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть оценены
в  рамках  промежуточной  и  государственной  итоговой  аттестации,  организованных  в  форме
демонстрационного  экзамена  профильного  уровня,  в  том  числе  
на рабочем месте работодателя (профильной организации).

3.7. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
 Реализация  образовательной  программы  обеспечивается  педагогическими  работниками

образовательной  организации,  а  также  лицами,  привлекаемыми к  реализации образовательной
программы  на  иных  условиях,  в  том  числе  из  числа  руководителей  
и  работников  организаций,  направление  деятельности  которых  соответствует  области
профессиональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и
табака, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет.

Квалификация  педагогических  работников  образовательной  организации  должна  отвечать
квалификационным  требованиям,  указанным  в  квалификационных  справочниках  
и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Работники,  привлекаемые  к  реализации  образовательной  программы,  должны  получать
дополнительное  профессиональное  образование  по  программам  повышения  квалификации  не
реже  одного  раза  в  три  года  с  учетом расширения  спектра  профессиональных компетенций,  
в  том  числе  в  форме  стажировки  в  организациях,  направление  деятельности  которых
соответствует области профессиональной деятельности,  указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, а
также  в  других  областях  профессиональной  деятельности  и  (или)  сферах  профессиональной
деятельности  при  условии  соответствия  полученных  компетенций  требованиям  
к квалификации педагогического работника.

Доля  педагогических  работников  (в  приведенных  к  целочисленным  значениям  ставок),
имеющих  опыт  деятельности  не  менее  трех  лет  в  организациях,  направление  деятельности
которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических
работников,  обеспечивающих  освоение  обучающимися  профессиональных  модулей
образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)

Контроль и оценка результатов приобретения практического опыта, умений и формирование
компетенций  осуществляется  руководителем  практики  от  организации  (предприятия)  и
преподавателем производственной практики (преддипломной), при оценке аттестационного листа,
характеристики и выполненного отчета.

Результаты 
профессиональные и
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.

знания в области сдачи-приемки сырья и 
расходных материалов для производства 
молочной продукции

Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 
форме практической
подготовки;
 
Промежуточная 

ПК 1.2. Организовывать 
выполнение 
технологических операций 
производства молочной 
продукции на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими 

знания в области организации 
технологического сопровождения 
производства молочной продукции на 
автоматизированных технологических линиях 
в соответствии с технологическими 
инструкциями

 



инструкциями. аттестация:
- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете 

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

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

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

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

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

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

 Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 
форме практической
подготовки;
Промежуточная 
аттестация:

- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете 

ПК 3.1. 
Планировать  основные
показатели
производственного
процесса.

точность  и  грамотность  планирования
основных  показателей  производства
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.

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.

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

Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 

ПК 3.4. 
Контролировать  ход  и
оценивать  результаты

эффективность  контроля  за  результатами
выполнения  работ  исполнителями;
объективная  оценка  результатов  работы

 



работы  трудового
коллектива.

трудового  коллектива;  правильность  расчета
показателей  эффективной  деятельности
структурного  подразделения  (бригады),
согласно утвержденной методике.

форме практической
подготовки;
 
Промежуточная 
аттестация:

- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете 

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.

ОК 01. 
Выбирать  способы  решения
задач  профессиональной
деятельности применительно
к различным контекстам;

точность распознавания сложных проблемных
ситуаций  в  различных  контекстах;
адекватность  анализа  сложных ситуаций  при
решении  задач  профессиональной
деятельности;  оптимальность  определения
этапов  решения  задачи;  адекватность
определения  потребности  в  информации;
эффективность  поиска;  адекватность
определения  источников  нужных  ресурсов;
разработка  детального  плана  действий;
правильность оценки рисков на каждом шагу;
точность  оценки  плюсов  и  минусов
полученного  результата,  своего  плана  и  его
реализации, предложение критериев оценки и
рекомендаций по улучшению плана

ОК 02. 
Использовать  современные
средства  поиска,  анализа  и
интерпретации информации,
и  информационные
технологии  для  выполнения
задач  профессиональной
деятельности;

оптимальность  планирования
информационного поиска из широкого набора
источников,  необходимого  для  выполнения
профессиональных  задач;  адекватность
анализа  полученной  информации,  точность
выделения в  ней главных аспектов;  точность
структурирования  отобранной  информации  в
соответствии  с  параметрами  поиска;
адекватность  интерпретации  полученной
информации  в  контексте  профессиональной
деятельности;  адекватность  применения
информационных технологий 

Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 
форме практической
подготовки;
 
Промежуточная 
аттестация:

- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете 

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

ОК 04. Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде

 способность  организовывать  работу
коллектива и команды;
 умение осуществлять внешнее и внутреннее
взаимодействие коллектива и команды;
 знание  требований  к  управлению
персоналом;
 умение  анализировать  причины,  виды  и
способы разрешения конфликтов;

 



знание  принципов  эффективного
взаимодействие с потребителями услуг;

Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 
форме практической
подготовки;
 
Промежуточная 
аттестация:

- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете 

Текущий контроль:
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий на 
практических 
занятиях по 
производственной    
практике 
(преддипломной) в 
форме практической
подготовки;
 
Промежуточная 
аттестация:

- защиты 
практических работ 
по производственной
практике 
(преддипломной) на 
дифференцированно
м зачете

ОК 05. Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста

демонстрация  знаний правил  оформления
документов и построения устных сообщений;
способность  соблюдения    этических,
психологических  принципов  делового
общения;
 умение  грамотно  излагать  свои  мысли  и
оформлять  документы  по  профессиональной
тематике на государственном языке, проявлять
толерантность в рабочем коллективе;
знание  особенности  социального  и
культурного контекста;

ОК  06.  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

- знание  сущности  гражданско  -
патриотической  позиции,  общечеловеческих
ценностей;
 значимость  профессиональной  деятельности
по профессии;

ОК  07.  Содействовать
сохранению  окружающей
среды,  ресурсосбережению,
применять  знания  об
изменении  климата,
принципы  бережливого
производства,  эффективно
действовать в чрезвычайных
ситуациях

 умение  соблюдать  нормы  экологической
безопасности;
 способность  определять  направления
ресурсосбережения  в  рамках
профессиональной деятельности;
 знание  правил экологической безопасности
при ведении профессиональной деятельности;
знание  методов  обеспечения
ресурсосбережения  при  выполнении
профессиональных задач.

ОК  08.  Использовать
средства  физической
культуры  для  сохранения  и
укрепления  здоровья  в
процессе  профессиональной
деятельности и поддержания
необходимого  уровня
физической
подготовленности

ОК  08.  Использовать  средства  физической
культуры  для  сохранения  и  укрепления
здоровья  в  процессе  профессиональной
деятельности  и  поддержания  необходимого
уровня физической подготовленности

ОК  09.  Пользоваться
профессиональной
документацией  на
государственном  и
иностранном языках.

 способность  работать  с  нормативно-
правовой документацией;
демонстрация  знаний  по  работе  с  текстами
профессиональной  направленности  на
государственных и иностранных языках.
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