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	ПРИЛОЖЕНИЕ


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРЕКТИКИ
1.1. Область применения программы

Программа производственной (преддипломной) практики является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена разработанной в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД):

ВПД.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции;
ВПД.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке;
ВПД.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения
ВПД.04 Освоение видов работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
Содержание производственной (преддипломной) практики определяется темой дипломной работы.
1.2. Цели и задачи производственной (преддипломной) практики

Целью преддипломной практики является:

- закрепление и углубление теоретической подготовки обучающегося, приобретение им практических навыков и компетенций, а также опыта самостоятельной профессиональной деятельности и проверка возможности самостоятельной работы будущего специалиста в условиях конкретного предприятия;

- развитие и накопление специальных навыков, изучение и участие в разработке организационно-методических и нормативных документов для решения отдельных задач по месту прохождения практики;

- изучение организационной структуры предприятия и действующей в нем системы управления;

- ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на предприятии или в организации по месту прохождения практики;

- изучение особенностей строения, состояния, поведения и/или функционирования конкретных технологических процессов;

- освоение приемов, методов и способов выявления, наблюдения, измерения и контроля параметров производственных технологических и других процессов в соответствии с профилем подготовки;

- принятия участия в конкретном производственном процессе или исследованиях;

- усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации результатов проведенных практических исследований;

- приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности или в отдельных ее разделах и т. д.

Основные задачи преддипломной практики:

- получить навыки работы в качестве дублера контролёра пищевой продукции (лаборанта), аппаратчика аппаратного цеха, мастера цеха, начальника цеха, технолога производства;

- закрепить умение работать с нормативно-технической документацией;

- осуществлять контроль качества сырья и готовой продукции современными методами.

- изучить существующую нормативно-техническую документацию на данном предприятии;

- определить возможности и резервы предприятия, повышающие технико-экономические показатели;

- получить практические навыки в освоении передовых методов выпуска молочной продукции;

- уметь обеспечивать технологические процессы производства молочных продуктов заданного качества с рациональным использованием режимов работы оборудования;

- приобрести навыки управления материальными потоками на предприятиях молочной промышленности.

Практика направлена на углубление первоначального практического опыта обучающегося по видам профессиональной деятельности, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно-правовых форм.

В ходе освоения практики должен овладеть:
В результате освоения производственной (преддипломной) практики обучающихся должен освоить основные виды деятельности и соответствующие им общие и профессиональные компетенции:

1.2.1 Общие компетенции

	Код и формулировка компетенции
	Знания, умения

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение; использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач. 

	
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств.

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования.

	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования; основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты.

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности.

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе.

	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений.

	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.
	Умения: описывать значимость своей специальности; применять стандарты антикоррупционного поведения.

	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения.

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства; организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона.

	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого производства; основные направления изменения климатических условий региона.

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности.

	
	Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности; средства профилактики перенапряжения.

	ОК 0.9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.

	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности.


1.2.2 Профессиональные компетенции

	Код и наименование компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Виды деятельности: Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции.

	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	Практический опыт:

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 
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; 
обеспечения безопасных условий труда на производстве;  
составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  
анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам; 
разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	
	Умения: 

- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и молочных продуктов; 
- правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 
- 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; 
- разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции.

	
	Знания:
- 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.

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Практический опыт:
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации; участия в планировании основных показателей производства продукции и оказания услуг в области производства молока и молочных продуктов;
- мониторинга технологических операций производства молока и молочных продуктов; 
- проверки товарного оформления и хранения продукции; 
- оформления документов на отпущенную продукцию; проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов; 
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и молочных продуктов; 
- участия в разработке предложений по плану выпуска продукции; 
- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 
- определения потребности в рабочей силе; 
- инструктажа и обучение персонала на рабочих местах; 
- учета рабочего времени и выработки работающих; 
- организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте;
- обеспечения безопасных условий труда на производстве; 
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; участия в планировании основных показателей производства; 
- участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности; 
- составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары; 
- анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам; 
- учета брака и анализ причин образования дефектов продукции; разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 
- разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	
	Умения: 

- 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.

	
	Знания:

- 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.

	Вид деятельности: Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Практический опыт:
- приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья; 
- 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.

	
	Умения: 

- общие сведения о молочном скотоводстве;
- физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические свойства молочного сырья;
- требования к качеству молочного сырья, действующие стандарты на заготовляемое молоко; 
- ход приемки сырья животного происхождения; 
- правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
- требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или заморозки; 
- режимы первичной переработки молочного сырья;
- требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности;
- правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;
- требования к контролю и регулировке температурного режима при помощи КИП;
- формы и правила ведения первичной документации; устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения;
- принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного происхождения.

	
	Знания:
- общие сведения о молочном скотоводстве; 
- физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические свойства молочного сырья;
- требования к качеству молочного сырья, действующие стандарты на заготовляемое молоко; 
- ход приемки сырья животного происхождения; 
- правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
- требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или заморозки; 
- режимы первичной переработки молочного сырья;
- требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности;
- правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;
- требования к контролю и регулировке температурного режима при помощи КИП;
- формы и правила ведения первичной документации; устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения; 
- принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного происхождения.

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

- приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья; 
- 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.

	
	Умения: 

- приемки сырья животного происхождения; 
- отбора проб на анализ и проведения несложных анализов;
- контроля качества изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или заморозки;  
- соблюдения требований к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности; 
- установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;
- контролировать и регулировать температурный режим при помощи КИП;
- безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения.

	
	Знания:
- общие сведения о молочном скотоводстве; 
- физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические свойства молочного сырья;
- требования к качеству молочного сырья, действующие стандарты на заготовляемое молоко; 
- ход приемки сырья животного происхождения; 
- правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
- требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или заморозки; 
- режимы первичной переработки молочного сырья;
- требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности; 
- правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;
- требования к контролю и регулировке температурного режима при помощи КИП;
- формы и правила ведения первичной документации;
- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения;
- принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного происхождения.

	ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.
	Практический опыт:
- приемки и определения качественных показателей поступающего молочного сырья;
- 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.

	
	Умения: 

- приемки сырья животного происхождения;
- отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
- соблюдения требований к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности;
- безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения.

	
	Знания:
- общие сведения о молочном скотоводстве;
- физико-химические, органолептические, технологические и микробиологические свойства молочного сырья;
- требования к качеству молочного сырья, действующие стандарты на заготовляемое молоко;
- ход приемки сырья животного происхождения; 
- правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
- требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или заморозки;
- режимы первичной переработки молочного сырья;
- требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической безопасности; правила установки и размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и морозильные камеры;
- требования к контролю и регулировке температурного режима при помощи КИП;
- формы и правила ведения первичной документации;
- устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания оборудования для количественного учета, транспортировки и хранения, внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного происхождения; 
- принцип действия оборудования по первичной обработке сырья животного происхождения.

	Вид деятельности: Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса.
	Практический опыт:
- планирования работы структурного подразделения; 
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;
- принятия управленческих решений.

	
	Умения:
- рассчитывать выход продукции в ассортименте; 
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации.

	
	Знания:
- принципов и форм организации производственного процесса;
- методики расчета выхода продукции; структуры издержек производства и пути снижения затрат;
- методики расчета экономических показателей.

	ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Практический опыт: 

- планирования работы структурного подразделения;
- оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;
- принятия управленческих решений.

	
	Умения: 
- планировать работы исполнителям в соответствии с установленными должностными инструкциями работников;
- оформлять планы работы по установленной форме;
- проверять планы на конкретность, достижимость, проверяемость.

	
	Знания: 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);
- основные приемы организации работы исполнителей;
- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады (команды).

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Практический опыт: 

- ведения утвержденной учетно-отчетной документации;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов животного происхождения;
- 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.

	
	Умения: 

- 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.

	
	Знания: 

- принципы и виды планирования работы бригады (команды);
- основные приемы организации работы исполнителей;
- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени.

	ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива.
	Практический опыт: 

- 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. 

	
	Умения: 
- 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.

	
	Знания:

- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых членами бригады (команды).

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию.
	Практический опыт: 

- 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;
- учета брака и анализа причин образования дефектов продукции.

	
	Умения:

- 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.

	
	Знания:

- 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.

	Вид деятельности: Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 13265 Лаборант - микробиолог

	ПК 4.1. Подготовка лабораторной посуды и инструментов.
	Иметь практический опыт:

- сборки и подготовки лабораторного оборудования, фармакологической проверки и испытания препаратов и полупродуктов на токсичность и пирогенность под руководством лаборанта более высокой квалификации;

- подготовки к стерилизации посуды и вспомогательных материалов;

- ведения документации по установленной форме;

- внесения отметок о работе микробиологического оборудования в специализированные журналы.

	
	Уметь:

- дезинфицировать лабораторную посуду и инструменты;

- использовать средства индивидуальной защиты при работе с микроорганизмами.

	
	Знать: 

- устройство лаборатории микробиологии, назначение и правила подключения основных приборов в лаборатории, правила техники безопасности при подключении приборов;

- требования к санитарно-гигиеническому состоянию помещений и оборудования микробиологических лабораторий;

- требования к технике проведения работ в микробиологической лаборатории

- способы обеззараживания материалов, зараженных микроорганизмами III-IV группы патогенности;

- требования к порядку использования средств индивидуальной защиты;

- средства и методы дезинфекции, используемые при работе с микроорганизмами.

	ПК 4.2. Обеспечение санитарно-гигиенических требований при выполнении микробиологических работ.
	Иметь практический опыт:

- включения и запуска необходимого оборудования, обеспечения стерильных условий выполнения микробиологических работ, соблюдения электро- и микробиологической безопасности;

- ведения необходимой документации, в том числе под руководством более квалифицированного работника;

- работы в ламинарном боксе, работы с дистиллятором, автоклавом и т.п.

	
	Уметь: 

- контролировать работу лабораторного оборудования;

- работать на различных приборах в том числе в стерильных условиях;

- дезинфицировать мебель, приборы, аппараты, стены микробиологических лабораторий;

- вести журналы учеты выполнения микробиологических исследований в соответствии с установленными формами.

	
	Знать:

- методику подготовки стерилизационного оборудования;

- методику стерилизации лабораторной посуды и инструментов, в том числе автоклавирование;

- контроль работы бактерицидных установок, холодильников, термостатов;

- запуск и подготовка к работе ламинарных боксов.

- дезинфицирование и содержание в чистоте лабораторных помещений;

- ведение журнала учета выполнения микробиологических исследований в соответствии с установленными формами.

	ПК 4.3. Приготовление реактивов и питательных сред для выращивания микроорганизмов.
	Иметь практический опыт:

- приготовления питательных сред. Приготовления маточных растворов питательных сред, регуляторов роста и витаминов.

	
	Уметь:

- пользоваться дистиллятором;

- подготавливать дистиллированную воды для питательных сред;

- работать с опасными химическими растворами;

- пользоваться справочными сборниками, нормативными документами с целью приготовления питательных сред, реактивов, растворов;

- применять методы стерилизации питательных сред;

- использовать оборудование для хранения готовых питательных сред.

	
	Знать:

- состав и концентрацию основных реактивов для микробиологических работ;

- рецептуры основных питательных сред и методы их приготовления;

- требования к стерилизации питательных сред.

	ПК 4.4 Подготовка и введение растительных тканей в культуру.
	Иметь практический опыт:

- работы с растительными тканями, культурами. Подготовки маточных растений, и введения его в культуру;

- работы в ламинарном боксе по введению растительных тканей в культуру.

	
	Уметь:

- вводить растительные ткани в культуру;

- подготавливать посевной материал;

- производить посев и пересевы в колбах с питательным раствором;

- работать в асептических условиях в ламинарных боксах;

- наносить маркировку на колбы и производить записи в журналах.

	
	Знать:

- способы введения растительных тканей в культуру;

- способы подготовки посевного материала. Посевы в колбах;

- способы посадки и пересадки культур в колбы с питательным раствором;

- меры по обеспечению стерильности во время выполнения работ в ламинарном боксе.


1.2.3 Перечень личностных показателей программы воспитания

В результате освоения производственной практики 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


1.3 Количество часов, отводимое на освоение производственной (преддипломной) практики

Всего – 144 часа.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план производственной 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 1.1 – 1.2; ПК 2.1 – 2.3; ПК 3.1 – 3.5; ПК 4.1- 4.4; ОК1-7, 9, ЛР1-17
	ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика
	4/144
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144


3.2 Содержание производственной практики 

	Наименование производственной практики и тем
	Содержание учебного материала
Виды работ
	Объем часов

	ПДП.00 Производственная (преддипломная) практика
	216

	Организационное занятие
	Описание: наименование предприятия; перечень филиалов; адрес предприятия; режим работы; количество мест; контингент потребителей, форма обслуживания; класс предприятия.
	2

	Тема 1. Изучение работы предприятия
	Правовые вопросы деятельности предприятия. Изучение документов, регламентирующих правовое положение предприятия (устав, лицензии и т. д.):

 - договор об оказании взаимных услуг между предприятием молочной промышленности и организациями – поставщиками основного и вспомогательного сырья;

- система материальной ответственности на предприятии;

- виды дополнительных услуг оказывает предприятие потребителям
	36

	Тема 2. Выполнение обязанностей дублёров инженерно-технических работников
	Изучение организационно-управленческой деятельности: подчиненность предприятия; форма собственности; структура управления; права и обязанности работников; режим труда и отдыха на предприятии; порядок расторжения трудового договора, каковы наиболее частые причины увольнения работников. 
Организация сырьевого и материально-технического снабжения: заключение договоров поставки; оформление заявки на сырье; организация приемки сырья, выходной контроль качества готовой продукции; транспортные средства предприятия; источники сырьевого снабжения; законодательство о поставках основного и вспомогательного сырья; товарно-транспортные накладные (приложить к отчету копии); заявки на сырьё; выходной контроль качества готовой продукции; оформление документов по искам и претензиям; транспорт и порядок завоза сырья.
	52

	Тема 3. Выполнение работ связанных с выпускной квалификационной работы (дипломного проекта или дипломной работы)
	Общая характеристика предприятия молочной промышленности. Определение типа предприятия молочной промышленности, класса, организационно-правовой формы, местонахождения, производственная и непроизводственная площадь цехов и помещений, сменный режим работы, наличие филиалов и мелкорозничной сети, структуры предприятия, состав и взаимосвязь складских, производственных, торговых, административных и технических помещений. Определение перспективы развития предприятия, характера производства, его организации 
Организация структуры управления на предприятии. Изучение структуры управления на предприятии. Ознакомление с должностными инструкциями контролёра пищевой продукции (лаборанта химического анализа), аппаратчика аппаратного цеха, мастера цеха, начальника цеха, инженера (техника) – технолога производства. Разделение обязанностей на крупных предприятиях (от контролёра пищевой продукции до технолога производства).
Организация снабжения, складское, тарное и весовое хозяйства. Изучение системы материальной ответственности на предприятии. Анализ системы организации снабжения предприятия основным и вспомогательным сырьём, предметами материально – технического оснащения
Организация производства. Изучение структуры производства, с организационно – технологическими связями между цехами, организацию рабочих мест в цехах. Описать имеющееся в наличие технологическое оборудование, его состояние. В отчёте привести копию (или самостоятельно вычертить) плана предприятия, копию нормативных документов, разрабатываемых на данном предприятии (например, ТИ), указать имеющиеся преимущества и недостатки производства. Изучение используемой на производстве нормативной и технологической документации. Ознакомление с порядком ценообразования на молочную продукцию данного предприятия.
Оперативное планирование работы производства. Изучить производственную программу и ее реализацию, ассортимент для данного типа предприятия, спроса потребителей, сезонных особенностей поступления сырья, физиологических и энергетических норм, оснащенности производства оборудованием и инвентарем, квалификационного состава работников, себестоимость молочных продуктов.
Обеспечение безопасности продукции, осуществление контроля. Виды и формы контроля качества продукции, их характеристика. Ответственные лица (кто проводит). Входной, операционный, выходной. Изучение порядка отпуска готовой продукции с производства. Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, технологом производства) за работой в цехах, правильностью эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и технологической дисциплины, расчёт рецептур, нормами выхода готовой продукции, соблюдением санитарных норм и правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности.

Организация торговой деятельности и обслуживания потребителей. Ознакомление с организацией процессов обслуживания специальных мероприятий по дегустации молочной продукции, выездных (при проведении ярмарок, конференций, семинаров, культурно – массовых мероприятий).
Организация работы по охране труда, технике безопасности и пожарной безопасности, производственной санитарии. Изучение имеющейся документации на предприятии по охране труда и технике безопасности. Виды инструктажа. Порядок проведения инструктажа по охране труда на предприятии, оформление документации. Мероприятия по охране труда и окружающей среды при ведении технологических процессов, технологического оборудования, электроприборов. Контроль над соблюдением правил охраны труда, окружающей среды и технике безопасности, производственной санитарии. Указать выявленные нарушения правил охраны труда, противопожарной безопасности, производственной санитарии. Предложения по их устранению
	46

	Тема 4. Оформление отчётных документов по практике
	Оформление отчёта по практике. Оформление отчёта по практике
	8

	Аттестация
	Сдача отчёта в соответствии с содержанием тематического плана практики. Характеристика по преддипломной практике (Приложение А)
	

	
	Всего:
	144 


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
(ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ
3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы производственной (преддипломной) практики предполагает наличие прохождение ее на предприятиях молочной промышленности различных форм собственности в соответствии с договором

Базы производственно (преддипломной) практики - это передовые предприятия молочной промышленности, укомплектованные высококвалифицированными специалистами, работающими по передовым технологиям и оснащенные новейшим производственно-технологическим оборудованием. Они предполагают наличие производственной лаборатории, приёмное отделение, аппаратный цех и производственные цеха для выпуска различных видов молочной продукции с соответствующим оборудованием:  
Базы производственно (преддипломной) практики:

АО «Хорское»

ООО «МК Переяславский»
ОАО «Вяземский молочный комбинат»

ЗАО «Тополевский молочный завод»

ОАО «Комсомольский на Амуре молочный комбинат»

3.2 Информационное обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания

1. Емцев, В.Т. Сельскохозяйственная микробиология: учебник для академического бакалавриата / В.Т. Емцев, Е.Н. Мишустин. — Москва: Издательство Юрайт, 2018. — 205 с. — (Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-9916-9884-9. — Текс: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/415123 .
2. Р.Г. Госманов, А.К. Галиуллин, Ф.М. Нургалиев, Основы микробиологии. Учебное пособие для СПО. М.: «Лань», 2021 г.

3.2.2 Электронные издания (электронные ресурсы)

1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, 2016. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 

2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва, 2016. – Режим доступа: http://biblioclub.ru/; – Доступ по логину и паролю.

3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва, 2016. – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 

4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, 2016. – Режим доступа: http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php; 
3.2.3 Нормативные акты

1. Портал Федеральных государственных образовательных стандартов http://fgosvo.ru/docs/101/69/2
2. Министерство труда и социальной защиты Российской Федерации/ Профессиональные стандарт/ Национальный реестр профессиональных стандартов http://profstandart.rosmintrud.ru/
3. Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru; - Материалы, размещенные на электронном ресурсе Академии Ворллскиллс Россия www.worldskillsacademy.ru (включая онлайн-курс «Эксперт с правом оценки демонстрационного экзамена»).

3.3 Организация проведения производственной (преддипломной) практики

Производственная (преддипломная) практика является завершающим этапом обучения, проводится образовательным учреждением в конце 4 курса после освоения обучающимися 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 одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 13265 Лаборант - микробиолог
При прохождении производственной (преддипломной) практики для обучающихся устанавливается продолжительность рабочего времени 36 часов в неделю.

Учебно-методическое руководство производственной (преддипломной) практикой обучающихся осуществляется ведущим преподавателем по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Вид аттестации – зачет. Аттестация проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. По завершению практики обучающийся в трехдневный срок представляет руководителю практики от техникума:

- заполненный по всем разделам дневник практики, подписанный руководителями практики от организации, заверенный печатью организации;

- характеристику учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время производственной (преддипломной) практики, подписанную руководителями практики от организации, заверенную печатью организации;

- аттестационный лист профессиональной деятельности обучающегося во время производственной (преддипломной) практики;

- отчет по практике, подписанный руководителем практики от организации, заверенный печатью 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 производственной (преддипломной) практики

Руководителем производственной (преддипломной) практики является ведущий преподаватель специальных дисциплин по данной специальности, имеющий профильное высшее образование, в совершенстве владеет теоретическими знаниями и практическими умениями.

Руководитель производственной (преддипломной) практики посещает предприятия в соответствии с графиком целевых проверок, а также проводит консультации по написанию отчета по практике.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБЩИХ И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ) ПРАКТИКИ
	Результаты

освоения
	Основные показатели оценки результата
	Формы

отчетности
	Формы и методы контроля и оценки

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

- точное выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Дневник, аттестационный лист, характеристика, отчет
	Текущий: контроль за качеством выполненных работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	
	Выполнение задания в дневнике;
аттестационный лист.
	Текущий: контроль за качеством выполненных работ.

Итоговый: Зачёт

	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.
	- 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
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

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

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

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

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 2.4 Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- правильное ведение технологических процессов производства жидких и пастообразных продуктов в соответствии с технологической инструкцией.
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 2.5 Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- объективное контролирование качества цельномолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания в соответствии с федеральным законом «Технический регламент на молоко и молочную продукцию».
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 2.6 Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	- должное обеспечение работы оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания в соответствии с технической инструкцией.
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 2.7 Вести технологические процессы производства продуктов из обезжиренного молока
	- правильное ведение технологических процессов производства продуктов из обезжиренного молока в соответствии с технологической инструкцией.
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 2.8 Контролировать качество продуктов из обезжиренного молока
	- объективное контролирование качества обезжиренного молока в соответствии с федеральным законом «Технический регламент на молоко и молочную продукцию».
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 3.1. Планировать основные показатели производственного процесса
	демонстрация умений 

планирования основных показателей производственного процесса структурного подразделения с помощью управленческих решений
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	организация выполнения работ и оказание услуг в области профессиональной деятельности в структурном подразделении предприятия отрасли 


	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива 
	организация работы трудового коллектива, принятие управленческих решений в конфликтных, кризисных ситуациях
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	контроль производственного процесса и оценка результатов работы трудового коллектива структурного подразделения
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию
	ведение учетно-отчетной документации структурного подразделения предприятия отрасли
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ. Зачёт

	ПК 4.1 Подготовка лабораторной посуды и инструментов.
	- сборки и подготовки лабораторного оборудования, фармакологической проверки и испытания препаратов и полупродуктов на токсичность и пирогенность под руководством лаборанта более высокой квалификации;

- подготовки к стерилизации посуды и вспомогательных материалов;

- ведения документации по установленной форме;

- внесения отметок о работе микробиологического оборудования в специализированные журналы. 
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 4.2 Обеспечение санитарно-гигиенических требований при выполнении микробиологических работ.
	- включения и запуска необходимого оборудования, обеспечения стерильных условий выполнения микробиологических работ, соблюдения электро- и микробиологической безопасности;

- ведения необходимой документации, в том числе под руководством более квалифицированного работника;

- работы в ламинарном боксе, работы с дистиллятором, автоклавом и т.п.
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 4.3 Приготовление реактивов и питательных сред для выращивания микроорганизмов.
	- приготовления питательных сред. Приготовления маточных растворов питательных сред, регуляторов роста и витаминов. 
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт

	ПК 4.4 Подготовка и введение растительных тканей в культуру.
	- работы с растительными тканями, культурами. Подготовки маточных растений, и введения его в культуру;

- работы в ламинарном боксе по введению растительных тканей в культуру.
	Дневник, аттестационный лист,

характеристика, отчет
	Текущий: контроль

за качеством

выполненных

работ.

Итоговый: Зачёт


	Результаты 

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

	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
	Портфолио обучающегося,

отзывы руководителей практики 

результативное участие в конкурсах профессионального мастерства;

Экспертная оценка

	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
	Экспертная оценка, наблюдение

Письменный опрос

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

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик. Обоснованность анализа работы членов команды. 
	Тестирование

Выполнение и защита реферативных, курсовых работ

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей
	Наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ;

Экспертная оценка

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти коррупционного поведения
	Соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, на производственной практике

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик.

Знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, на производственной практике

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Эффективность использования информационно-коммуникационных технологи в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	Устный, письменный опрос;

Собеседование
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