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1 паспорт рабочей ПРОГРАММЫ производственной практики

1.1 Область применения программы

Рабочая программа производственной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. Производственная практика входит в состав ПМ 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья МДК 01.01Технология приемки и первичной обработки молочного сырья. и направлена на формирование у студентов практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций

1.2 Цели и задачи программы – требования к результатам освоения программы
В ходе освоения производственной практики обучающийся должен: освоить виды профессиональной деятельности и соответствующие им профессиональные компетенции (ПК):

ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку.

ПК 1.2 Контролировать качество сырья.

ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

иметь практический опыт:

- приемки и определения качественных показателей поступающего молока; 

- распределения поступившего сырья на переработку;

- первичной обработки сырья; 

- контроля качества; 

уметь:

- рассчитывать энергетическую ценность молока;

- определять титруемую и активную кислотность молока;

- определять плотность и температуру замерзания молока; 

- выявлять фальсификацию молока; 

- анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока;

- осуществлять контроль приемки сырья;

- давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам; 

- учитывать количество поступающего сырья;

- выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

- контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

- контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья;

- проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока;

- оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья;

- рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов;

- рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- обеспечивать нормальный режим работы оборудования;

- контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования; 

знать:

- общие сведения о молочном скотоводстве;

- физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока;

- микробиологические и биохимические показатели молока;

- изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке; 

- требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко;

- ход приемки сырья;

- режимы первичной переработки молочного сырья;

- формы и правила ведения первичной документации;

- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- принцип действия оборудования по первичной обработке молока.

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Выпускник, освоивший программу ПП.01 Производственной практики должен обладать личностными результатами в соответствии с рабочей программой воспитания по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов:  

ЛР.8 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость.

ЛР.9 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости
ЛР.15 Способный при взаимодействии с другими
людьми достигать  поставленных целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-коммунального хозяйства личностного роста                как профессионала
            ЛР.16 Способный искать и находить необходимую информацию используя разнообразные технологии ее поиска, для решения возникающих в процессе производственной деятельности проблем при строительстве и эксплуатации объектов капитального строительства. Умение грамотно использовать профессиональную документацию.

            ЛР.17 Способный к самообразованию и профессиональному развитию по специальности, содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа своей профессии

1.3. Количество часов на освоение производственной практики:
На производственную практику отводится 144 часов

	Курс обучения
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6

семестр
	7

семестр

	1курс
	
	
	
	
	
	
	

	2 курс
	
	
	
	144часа
	
	
	

	3 курс
	
	
	
	
	
	
	

	4 курс
	
	
	
	
	
	
	


2 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ производственной ПРАКТИКИ ПМ 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья МДК 01.01Технология приемки и первичной обработки молочного сырья.

	Наименование профессионального модуля, МДК
	Содержание учебного материала

(виды выполняемых работ)
	Объём

часов

	ПМ 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья

	МДК 01.01Технология приемки и первичной обработки молочного сырья.
	1.Подготовительный этап.
	

	
	1.
	Цели и задачи производственной практики, получения индивидуального задания.

Основные требования техники безопасности и противопожарной безопасности при прохождении практики. Ознакомление с предприятием. Вводный инструктаж. Правила внутреннего распорядка 
	6

	
	2.
	Ознакомление с рабочим местом прохождения практики. Инструктаж по т\б на рабочем месте. Изучение обязанностей на рабочем месте.
	6

	
	2. Приёмка и первичная обработка молочного сырья
	

	
	3.
	Приемка и учет количества поступающего сырья на переработку. Оформление документации.
	12

	
	4.
	Контроль качества поступающего сырья на переработку. Отбор проб, подготовка к анализу.
	12

	
	5.
	Определение органолептических и физико-химических показателей молока-сырья. Распределение сырья на переработку.
	12

	
	6.
	Оформление и документации, заполнение лабораторных журналов приемного цеха Оформление актов на расхождение жира, кислотности, плотности, чистоты.
	12

	
	7.
	Ведение процесса очистки молока, контроль за контроль за  режимами работы оборудования, подготовка к работе, санитарная обработка. Ведение журнала.
	12

	
	8.
	Ведение процесса охлаждения молока, контроль за  режимами работы оборудования, подготовка к работе, санитарная обработка.
	12

	
	9.
	Ведение процесса резервирования молока, контроль за температурными режимами, подготовка к работе, санитарная обработка. Расчет и подбор емкостей для хранения Ведение журнала.
	12

	
	10.
	Ведение процесса нормализации молока. Расчет смеси.  Контроль нормализации в потоке и методом смешения.
	12

	
	11.
	Ведение процесса гомогенизации и тепловой обработки нормализованной смеси. Оформление журналов контроля.
	12

	
	12.
	 Выявление, анализ возможных неисправностей оборудования и меры предупреждения.
	12

	
	13.
	Организация и производственный контроль приемки и первичной обработки молока-сырья. Заполнение журналов учета и контроля. 
	6

	
	14
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
Итого:
	144


3 условия реализации производственной ПРАКТИКИ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика направлена на формирование у обучающихся как общих, так и профессиональных компетенций. Производственная практика проводится на предприятиях, оснащенных современной техникой, применяющих новейшие технологии и современную организацию труда.  

2.2. Информационное обеспечение 
Основные источники:

1. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное пособие / С. А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 443 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010051-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=352826
2.Карпеня, М. М. Технология производства молока и молочных продуктов : учебное пособие / М. М. Карпеня, В. И. Шляхтунов, В. Н. Подрез. — Минск : Новое знание ; Москва : ИНФРА-М, 2019. — 410 с. : ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010304-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=329750
3. Ганина, В. И. Производственный контроль молочной продукции : учебник / В.И. Ганина, Л.А. Борисова, В.В. Морозова. - М. : ИНФРА-М, 2019. - 248 с. : ил. - (Высшее образование - Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/2529. - ISBN 978-5-16-008981-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=355572 
Дополнительные источники:
1. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 164 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/21305. - ISBN 978-5-16-012085-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=342120
2.Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - 2-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 198 с. - ISBN 978-5-394-03528-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=358370
Интернет-ресурсы:

1.Электронная библиотечная система  http://znanium.com/  

2.Окно открытого доступа  Рособразования к информационным ресурсам 

3.http://eor.edu.ru, Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов

4.http://school-collection.edu.ru, Единая коллекция цифровых образовательных

ресурсов

Сервисы и инструменты: 

1. Skype (режим доступа: https://www.skype.com/) 

2.  Zoom (режим доступа: https://zoom.us/)

3.  https://disk.yandex.ru/

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Организация производственной практики по профессиональному модулю является неотъемлемой составляющей при реализации основной профессиональной образовательной программы. 

На организацию и проведение производственной практики образовательное учреждение заключает договора с соответствующими предприятиями. Организацию и руководство практикой осуществляет руководитель практики от образовательного учреждения. По итогам производственной практики обучающиеся представляют: дневник практики, отзыв-характеристику, аттестационный лист, отчёт о работы. Каждый этап производственной практики завершается оценкой освоенных компетенций.


3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже раза в 3 года.

4 Контроль и оценка результатов освоения учебной производственной ПРАКТИКИ
Контроль и оценка результатов освоения программы производственной практики - осуществляется руководителем практики из числа работников предприятия в процессе проведения занятий, а также выполнения обучающимися производственных заданий одновременно с оценкой сформированности профессиональных и общих компетенций по итогам изучения профессионального модуля и в целом по специальности. Формы и методы контроля и оценки определяются образовательным учреждением.

Производственная практика является последним этапом изучения профессионального модуля и завершается выполнением обучающимся практической квалификационной работы по виду деятельности в ходе квалификационного экзамена. Итогом проверки является однозначное решение: Вид профессиональной деятельности освоен /не освоен.
Для текущего и итогового контроля образовательным учреждением создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки с учетом ученических норм времени на выполнение учебно-производственных работ.
Экзамен квалификационный по профессиональному модулю проводится в условиях ОУ. 

Таблица 1 - Формы и методы контроля и оценки освоенных умений
	Раздел (тема) междисциплинарного курса
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПМ 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья МДК 01.01Технология приемки и первичной обработки молочного сырья
	иметь практический опыт:

- приемки и определения качественных показателей поступающего молока; 

- распределения поступившего сырья на переработку;

- первичной обработки сырья; 

- контроля качества; 

уметь:
- рассчитывать энергетическую ценность молока;

- определять титруемую и активную кислотность молока;

- определять плотность и температуру замерзания молока; 

- выявлять фальсификацию молока; 

- анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока;

- осуществлять контроль приемки сырья;

- давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам; 

- учитывать количество поступающего сырья;

- выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

- контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

-контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья;

- проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока;

- оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья;

- рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов;

- рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- обеспечивать нормальный режим работы оборудования;

- контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования; 

знать:
- общие сведения о молочном скотоводстве;

- физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока;

- микробиологические и биохимические показатели молока;

- изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке; 

-требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко;

- ход приемки сырья;

- режимы первичной переработки молочного сырья;

- формы и правила ведения первичной документации;

- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- принцип действия оборудования по первичной обработке молока.

- 
· 
	Осуществление выполнения отчета по практике с использованием нормативной документации предприятий, справочной литературы и других информационных источников.

Демонстрация знаний и умений

- общие сведения о молочном скотоводстве;

-физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, их связь с составом молока;

-микробиологические и биохимические показатели молока;

-изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и нейтрализующие вещества в молоке; 

- требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое молоко;

- ход приемки сырья;

-режимы первичной переработки молочного сырья;

- формы и правила ведения первичной документации;

- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

-принцип действия оборудования по первичной обработке молока.

- рассчитывать энергетическую ценность молока;

- определять титруемую и активную кислотность молока;

- определять плотность и температуру замерзания молока; 

- выявлять фальсификацию молока; 

- анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока;

- осуществлять контроль приемки сырья;

- давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам; 

- учитывать количество поступающего сырья;

- выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

- контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

- контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья;

- проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока;

- оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья;

- рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и молочных продуктов;

- рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных продуктов; 

- рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности,  возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- обеспечивать нормальный режим работы оборудования;

-контролировать эксплуатацию и эффективное использование технологического оборудования;
	Оценка руководителя результатов собеседования. 

Оценка руководителя результатов выполнения производственного задания по оценочной ведомости.

Оценка руководителя выполнения студентом отчета по практике


Таблица 2 - Формы и методы контроля и оценки освоенных общих компетенций
	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	-демонстрация интереса к будущей

профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов

( оценка эффективности и качества выполнения;


	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов

продуктов функционального назначения;
	

	ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- эффективный поиск необходимой информации;

- использование различных источников, включая электронные;


	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- работать на оборудовании программным обеспечением;


	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	-ответственность за результат выполнения заданий.

-способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	-способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности

	


Таблица 3 - Формы и методы контроля и оценки освоенных профессиональных компетенций

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку.


	Демонстрация умений
-учета количества поступающего сырья;

-расчета энергетической ценности молока;

-анализа влияния условий кормления и содержания коров на качество получаемого молока;

- осуществления контроля приемки сырья;-.
	Наблюдение и оценка выполнения

работ производственной практике,

анализ производственной

характеристики.
Экзамен квалификационный по ПМ.



	ПК 1.2 Контролировать качество сырья.


	Демонстрация умений  оценки сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам;
-определения титруемой и активной кислотности молока;

- определения плотности и температуры замерзания молока; 

- выявления фальсификации молока; 

- 

-
;


	

	ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.


	Демонстрация умений выбора технологии переработки  сырья в соответствии с его качеством; 

- контроля отгрузки молока в цеха переработки; 

- контроля процессов сепарирования, нормализации, гомогенизации, мембранной и термической обработки молочного сырья;

- расчетов по сепарированию и нормализации молока;

- демонстрация навыков оформления документации и анализировать документацию по контролю качества в цехе приемки и подготовки сырья;

- расчета и подбора оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов;

- расчета и подбора емкостей для хранения молока и молочных продуктов; 

- расчета и подбора оборудования для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- демонстрация навыков  контроля процесса выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов;

- обеспечения нормального режима работы оборудования;

- контроля эксплуатации и эффективного использования технологического оборудования
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