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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения 
Программа учебной практики является частью основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения и программой профессионального модуля ПМ.02 Обеспечение безопасности прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращение на рынке, входящей в состав ООП ППССЗ. 
В результате освоения учебной практики обучающихся должен освоить основной вид деятельности (ВД): «Обеспечение безопасности прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
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;

	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 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке ( по выбору)

	ПК 2.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, 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.

	ВД 3
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 3.1
	Планировать основные показатели производственного процесса

	ПК 3.5
	Вести учётно-отчётную документацию



1.1.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен:
	Владеть навыками
	- приемке и определении качественных показателей поступающего молока
- распределении поступающего сырья на переработку
- проверка качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение), в соответствии с требованиями технической документации
- проверке внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения сырья
- контроля качества сырья поступающего молочного сырья;

- выборе технологических карт производства молочной продукции из вторичных сырьевых ресурсов молока
- контроля качества молочной продукции из вторичных сырьевых ресурсов молока;

- проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
- оценке показателей качества, в том числе микробиологических, физико-химических, биохимических

	Уметь
	- отбирать пробы молока
- подготавливать пробы к анализу
- определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка молока инструментальными методами
- давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам
- применять нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы организации рабочих мест, качества продукции, хранения материалов, полуфабрикатов и готовой продукции
- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья
- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества
- соблюдать основы санитарии, санитарные правила и нормы в пищевой промышленности 

- применять способы первичной обработки вторичных сырьевых ресурсов молочной отрасли
- применять технологии изготовления молочной продукции из вторичных сырьевых ресурсов молочной отрасли

- проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.


1.1.4 Перечень личностных показателей программы воспитания
В результате освоения профессионального модуля обучающийся осваивает элементы личностных результатов реализации программы воспитания:
	Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы)
	Код 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно-сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17


1.2. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики
Всего часов на учебную практику – 180 часов

1294


1309

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план учебной практики 
	Коды 
формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля, МДК
	Объём времени, отведенный на практику
(в неделях/часах)
	Сроки проведения, семестр

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	ПК 2.1-2.3, ОК 1-7, 9, ЛР1-17
	УП.02 Обеспечение безопасности прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращение на рынке (в условиях производства)
	5/180
	-
	-
	-
	-
	-
	180
	
	


2.2 Содержание учебной практики 
	
Наименование профессионального модуля, тем
	Содержание учебного материала
Виды работ
	Объем часов

	1
	2
	3

	УП.02 Обеспечение безопасности прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращение на рынке (в условиях производства)
	180

	Тема 1
	Методы определения массовой доли белка в молоке и молочных продуктах.
	36

	Тема 2
	Методы определения массовой доли жира в молоке и молочных продуктах.
	

	Тема 3
	Методы определения массовой доли влаги в молоке и молочных продуктах.
	

	Тема 4
	Методы определения массовой доли лактозы в молоке и молочных продуктах
	

	Тема 5
	Определение механической загрязненности молока.
	

	Тема 6
	Методы определения плотности молочного сырья.
	

	Тема 7
	Методы определения вязкости молочного сырья и продуктов.
	36

	Тема 8
	Методы определения титруемой кислотности молока и молочных продуктов.
	

	Тема 9
	Методы определения активной кислотности молока и молочных продуктов.
	

	Тема 10
	Органолептический анализ молочного сырья и молочных продуктов.
	

	Тема 11
	Методы выявления ингибирующих веществ в молочном сырье.
	

	Тема 12
	Методы выявления фальсификации молочного сырья.
	30

	Тема 13
	Методы определения эффективности гомогенизации молока и сливок.
	

	Тема 14
	Методы определения эффективности пастеризации.
	

	Тема 15
	Определение промышленной стерильности питьевого молока.
	36

	Тема 16
	Определение степени взбитости мороженого
	

	Тема 17
	Определение термоустойчивости сливочного масла.
	

	Тема 18
	Методы определения сыропригодности молока.
	36

	Тема 19
	Методы определения степени зрелости сыра.
	

	Тема 20
	Методы определения растворимости и класса тепловой обработки сухого молока.
	

	Тема 21
	Особенности проведения микробиологических исследований молока и молочных продуктов.
	

	
	Дифференцированный зачёт
	6

	
	ВСЕГО 
	180




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1 Материально – техническое обеспечение
Учебная практика реализуется в производственных цехах ООО « МК Переяславский» и предусматривает наличие оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.
Программа учебной практики реализуется в следующих учебных лабораториях: ООО «МК ПЕРЕЯСЛАВСКИЙ» - цех приемки молока - сырья
Оборудование рабочих мест лабораторий: рабочие места по количеству обучающихся; комплект учебно – методической документации; комплект плакатов.
Оборудование и аппараты: термостаты, сушильный шкаф, автоклав, шкаф вытяжной, холодильник, электроплитка, водяная баня, микроскопы, измерительные приборы, центрифуга, анализатор «Клевер», технические и электронные весы, рН-метр, титровальная установка; рефрактометр химические реактивы, посуда, питательные среды и т.п.; технические средства обучения.
3.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень печатных учебных изданий и Интернет-ресурсов:
3.2.1. Основные печатные издания
1. Васильев В.П. Аналитическая химия. Кн. 1. Титриметрические и гравиметрический методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: Дрофа, 2007. – 383 с.
2. Васильев В.П. Аналитическая химия. Кн. 2. Физико-химические методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: Дрофа, 2007. – 368 с. 
3. Криштафович В.И., Колобов С.В. Методы и техническое обеспечение контроля качества (продовольственные товары). – М.: ИТК «Дашков и Кº», 2007. – 124 с. 
4. Вытовтов А.А., Грузинов Е.В., Шленская Т.В. Физикохимические свойства и методы контроля качества товаров. – СПб: ГИОРД, 2007. – 176 с. 
5. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: Учеб. пособие / И.А. Рогов, Н.И. Дунченко, В.М. Поздняковский и др. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. – 227 с. 
6. Горбатова, К.К. Биохимия молока и молочных продуктов / К.К. Горбатова. – 3-е изд., перераб. и доп. – СПб.: Гиорд, 2003. – 320 с.: ил. 
7. Горбатова, К.К. Химия и физика молока: учебник / К.К. Горбатова. – СПб.: Гиорд, 2004. – 288 с.: ил. 
8. Охрименко, О.В. Лабораторный практикум по химии и физике молока: учеб. пособ. / О.В. Охрименко, К.К. Горбатова, А.В. Охрименко; Под ред. К.К. Горбатовой. - СПб.: Гиорд, 2005. – 256 с.: ил. 
9. Степаненко, П.П. Микробиология молока и молочных продуктов: учебник для ссузов / П.П. Степаненко. М.: Колос, 1996. – 271 с.: ил.Рогожин, В.В. Биохимия молока и молочных продуктов / В.В. Рогожин. – СПб.: Гиорд, 2006. – 320 с.: ил. 
10. Степаненко, П.П. Микробиология молока и молочных продуктов / П.П. Степаненко. – 4-е изд., испр. – Сергиев Посад: Все для Вас – Подмосковье, 2006. – 415 с.: ил. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. http://lib.ifmo.ru/index.php?type=1&id2=0  http://lib.ifmo.ru. 
2. Сайт ИСО – www.iso.ch/ 
3. An chem.Ru . Интернет портал химиков-аналитиков [Электронный ресурс]: сайт // Режим доступа: http://www.inbi.ras.ru/pbm/pbm.html.  
4. Прикладная биохимия и микробиология: электронная версия журнала [Электронный ресурс]: сайт // Режим доступа: http://www.inbi.ras.ru/pbm/pbm.html . 
5. Биохимия для студента [Электронный ресурс]: сайт // Режим доступа: http://biochemistry.terra-medica.ru/ 
3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)
1. Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов. – М.: КолосС, 2002. – 368 с. 
2. Косой В.Д., Меркулов М.Ю., Юдина С.Б. Контроль качества молочных продуктов методами физической механики. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 208 с.
3. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров. – М.: Академия, 2006. – 208 с.
4. Барковский В.Ф., Городенцева Т.Б., Топорова Н.Б. Основы физико-химических методов анализа. – М.: Высш. шк., 1983. – 247 с. 
5. Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза пищевых жиров. – СПб.: ГИОРД, 2006. – 384 с. 
6. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии: анализ пищевых продуктов: Кн. 1. Титриметрические методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: КолосС, 2005.
7. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии: анализ пищевых продуктов: Кн. 2. Оптические методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: КолосС, 2005. 
8. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии: анализ пищевых продуктов: Кн. 3. Электрохимические методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: КолосС, 2005. – 232 с.
9. Коренман Я.И. Практикум по аналитической химии: анализ пищевых продуктов: Кн. 4. Хроматографические методы анализа: Учеб. для вузов. – М.: КолосС, 2005.
3.3 Организация образовательного процесса
Освоение программы учебной практики УП.02 «Обеспечение безопасности прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке» базируется на изучении учебных дисциплин ОП.05 Биохимия молока, МДК 02.01, МДК 02.02 и МДК 02.03.
Кроме традиционных образовательных, научно-исследовательских и научно-производственных технологий, используемых в процессе практической деятельности, целесообразно привлечение студентов к участию в работе различных рабочих совещаний, включение в работу по организации и планированию внедрения в производство новых видов молочных продуктов, технологий.
Учебная практика проводится концентрированно в несколько периодов при обязательном сохранении в пределах учебного года объема часов, установленного учебным планом на теоретическую подготовку. 
Учебная практика проводится в оборудованных лабораториях и мастерских с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий соответствующих требованиям стандарта. Успешное освоение учебной практики в рамках данного профессионального модуля является обязательным условием допуска обучающихся к производственной практике.
Для самостоятельной работы во время учебной практики студент использует следующие учебно-методические материалы: 
- учебно-методический комплекс по ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах её производства и обращения на рынке: 
- литература по соответствующей тематике, 
- формы и бланки самостоятельно заполненных документов. 
Эффективное учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента на учебной практике возможно только при тесном взаимодействии и объединении усилий руководителя практики от техникума и организации.
Особенности прохождения практики инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов, по заявлению, проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. Выбор мест прохождения практик для данных обучающихся производится с учетом требований их доступности и рекомендаций медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программе реабилитации инвалида относительно рекомендованных условий и видов труда. 
При направлении на практику данной категории обучающихся в организации, университет согласовывает с организацией условия и виды труда с учетом рекомендаций медико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программы реабилитации инвалида. При необходимости для прохождения практик могут создаваться специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, выполняемых студентом трудовых функций.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическим работником КГБ ПОУ ХАТ, деятельность которого связана с направленностью реализуемой образовательной программы (стаж работы в данной профессиональной области более 3 лет).
Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационном справочнике, и (или) профессиональном стандарте. 
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	Код и наименование ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, 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.
	- точное выполнение правил контроля за соблюдением требований к сырью
при приеме в соответствии с нормативно-правовой документацией
- верность определения органолептических показателей, массовой доли жира, белка, плотности, титруемой и активной кислотности молока, группы чистоты, термоустойчивости
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.
Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях



	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач. Адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.
Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.

	ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использование различных источников, включая электронные ресурсы и медиа ресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и                      реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	Демонстрация ответственности за принятые решения. Обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	



5. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

[bookmark: _GoBack]В соответствии с учебным планом, рабочей программой по ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах её производства и обращения на рынке и программой учебной практики (в условиях производства) предусматривается текущий и промежуточный контроль результатов освоения.
Текущий контроль результатов прохождения учебной практики происходит при использовании следующих обязательных форм контроля: 
- ежедневный контроль посещаемости практики; 
- наблюдением за выполнением видов работ на практике (в соответствии с календарно-тематическим планом практик), 
- контроль качества выполнения видов работ по практике (уровень овладения ПК и ОК при выполнении работ), 
- контроль за ведением дневника практики, 
- контроль сбора материала для отчета по практике в соответствии с заданием на практику.
Форма промежуточной аттестации по учебной практике (в условиях производства), по ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах её производства и обращения на рынке - зачет с оценкой. 
Практика завершается зачетом с оценкой при условии: 
- положительной аттестации по практике руководителя практики от техникума об уровне освоения профессиональных компетенций; 
- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 
Промежуточная аттестация по итогам учебной практики (в условиях производства) проводится с учетом результатов ее прохождения.
Зачет с оценкой проходит в форме защиты отчета по учебной практике (в условиях производства). 
	Виды работ и проверяемые результаты практики 
	Результаты (сформированные компетенции, приобретенные умения и практический опыт) 
	Формы и методы контроля 

	1. Инструктаж по технике безопасности при посещении перерабатывающих предприятий, внутреннему распорядку, правилам работы. 
2. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции. 
3. 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. 
4. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы производства, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки. 
5. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции. 
	- практический опыт 
- мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства молочной продукции; определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому; приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья; проведения органолептического, микробиологического и физико-химического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности; распределения поступающего сырья на переработку; первичной обработки сырья; проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) в соответствии с требованиями технической документации; контроля температуры и времени охлаждения (заморозки); подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса охлаждения; выполнения отдельных операций процесса охлаждения сырья до установленной температуры; наблюдения за ходом процесса охлаждения по внешним признакам и показаниям КИП; регулирования температуры и времени охлаждения; проверки внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения сырья; контроля качества; оформления документации о качестве продукции и состоянии оборудования; 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; 
- умения: оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства молочной продукции; проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочной продукции в соответствии с регламентами. 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; определять технологическую эффективность работы оборудования для производства молочной продукции; 
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; 
	Наличие положительной аттестации по учебной практике (в условиях производства) об уровне освоения профессиональных компетенций. Полнота и своевременность представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.  


Критерии оценки результатов учебной практики (в условиях производства) при проведении промежуточной аттестации 
Оценка «5» (отлично) выставляется, если обучающийся: 
- своевременно, качественно выполнил все виды работ, предусмотренные программой практики, предоставил заполненный в соответствии с требованиями, подписанный руководителем практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике руководителей практики от организации и университетом о высоком уровне освоения профессиональных компетенций и положительную характеристику по освоению общих компетенций в период прохождения практики, а так же подписанный руководителем практики от организации, отчет выполненный в полном объеме и в соответствии с требованиями; 
- при защите отчета показал навыки и умения по всем видам работ, предусмотренных программой практики, грамотное и доказательное изложение материала, высокий уровень освоения компетенций, способность самостоятельно применять приобретенные умения и практический опыт при выполнении всех видов управленческих работ. 
Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 
Оценка «4» (хорошо) выставляется, если обучающийся: 
- своевременно, но с незначительными отклонениями выполнил все виды работ, предусмотренные программой практики, предоставил заполненный в соответствии с требованиями, подписанный руководителем практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике руководителей практики от организации и университета о высоком уровне освоения профессиональных компетенций и положительную характеристику по освоению общих компетенций в период прохождения практики, а так же подписанный руководителем практики от организации, отчет выполненный в полном объеме и в соответствии с требованиями, но имеющий отдельные ошибки, которые носят несущественный характер; 
- при защите отчета показал хорошие навыки и умения по всем видам работ, предусмотренных программой практики, не всегда последовательное изложение материала, высокий уровень освоения компетенций, способность применять приобретенные умения и практический опыт при выполнении всех видов работ. 
Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если обучающийся: 
- выполнил в полном объеме виды работ, предусмотренные программой практики, однако часть заданий вызвала затруднения, предоставил заполненный в соответствии с требованиями, подписанный руководителем практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике руководителей практики от организации и университета о среднем уровне освоения профессиональных компетенций, характеристику по освоению общих компетенций в период прохождения практики имеющею существенные замечания руководителя практики, а так же подписанный руководителем практики от организации, отчет, выполненный в полном объеме и в соответствии с требованиями, но имеющий поверхностный анализ собранного материала, нечеткую последовательность изложения; 
- при защите отчета показал поверхностные умения по отдельным видам работ, предусмотренных программой практики, средний уровень освоения компетенций, испытывает затруднения в применении приобретенных умений и практического опыта при выполнении отдельных видов управленческих работ. 
В целом, вид профессиональной деятельности обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке освоен. 
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если обучающийся: 
- выполнил не в полном объеме и с нарушением сроков виды работ, предусмотренные программой практики, предоставил заполненный с нарушением требований, подписанный руководителем практики дневник, содержащиеся в нем: аттестационный лист по практике руководителей практики от организации и университета о низком уровне освоения профессиональных компетенций, характеристику по освоению общих компетенций в период прохождения практики, имеющею существенные критические замечания руководителя практики, а так же подписанный руководителем практики от организации, отчет, составленный не в полном объеме и с нарушением требований; 
- при защите отчета показал фрагментарные умения по всем видам работ, предусмотренных программой практики, низкий уровень освоения компетенций, испытывает серьезные затруднения в применении приобретенных умений и практического опыта при выполнении отдельных видов управленческих работ. 
Таким образом, вид профессиональной деятельности обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке не освоен.
