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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
1.1. Область применения 
Программа производственной 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.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции, входящей в состав ООП ППССЗ.
В результате освоения производственной практики обучающихся должен освоить основной вид деятельности (ВД): «Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции» 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 1
	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.

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



1.1.3. В результате освоения учебной практики обучающийся должен:
	Владеть навыками
	– сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства молочной продукции;
– выполнения технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

	Иметь практический опыт

	ПО 1
	ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 

	ПО 2
	проверки товарного оформления и хранения продукции;

	ПО 3
	оформления документов на отпущенную продукцию; 

	ПО 4
	проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов;

	ПО 5
	 контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молока и молочных продуктов; 

	ПО 6
	обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

	ПО 7
	 составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  

	ПО 8
	 анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам; разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.

	ПО 9
	участия в планировании основных показателей производства продукции и оказания услуг в области производства молока и молочных продуктов;

	ПО 10
	мониторинга технологических операций производства молока и молочных продуктов; проверки товарного оформления и хранения продукции;

	ПО 11
	участия в разработке предложений по плану выпуска продукции;

	ПО 12
	расчета потребности производства в сырье, материалах и таре;

	ПО 13
	определения потребности в рабочей силе;  

	ПО 14
	инструктажа и обучение персонала на рабочих местах;

	ПО 15
	учета рабочего времени и выработки работающих;

	ПО 16
	организации бесперебойной ритмичной работы на производственном объекте;  

	ПО 17
	обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

	ПО 18
	разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции;

	ПО 19
	участия в планировании основных показателей производства;

	ПО 20
	участия в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности;

	ПО 21
	составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  

	ПО 22
	анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин несоответствия нормам;

	ПО 23
	учета брака и анализ причин образования дефектов продукции;

	ПО 24
	разработки предложений по снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов;

	ПО 25
	разработки предложений по устранению отклонений от нормативов.


1.1.4 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



1.2. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики
Всего часов на учебную практику – 288 часов


1324


1338
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 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,
ОК 1-7, 9, ЛР.1-17
	ПП.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции (в условиях производства)
	8/288
	-
	-
	-
	-
	288
	-
	
	


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

	1
	2
	3

	МДК 01.01 Организация технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья
	144

	Тема 1.1
	Ознакомление с предприятием. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии. Изучение должностных инструкций.
	6

	Тема 1.2
	Изучение правил транспортирования, приемки и хранения основного и вспомогательного сырья.
	6

	Тема 1.3
	Изучение документации по приемке сырья. Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов. 
	6

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 1.4
	Изучение документации по приемке сырья. Выявление, анализ и устранение характерных неисправностей, возникающих при обслуживании оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов. 
	6

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 1.5
	Ведение процессов тепловой обработки сырья.
	12

	Тема 1.6
	Ведение процесса сепарирование молока.
	6

	Тема 1.7
	Ведение процесса нормализации молока и молочных продуктов.
	12

	Тема 1.8
	Контроль эффективности пастеризации молока, гомогенизации 
	6

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 1.9
	Ведение процесса санитарной обработки оборудования, инвентаря.
	6

	Тема 1.10
	Производственный и микробиологический контроль сырья 
	6

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 1.11
	Контроль эксплуатации и эффективного использования оборудования. 
	6

	
	Самостоятельная работа на рабочих местах.
	12

	
	Дифференцированный зачёт в форме защиты отчёта по производственной практике
	6

	МДК 01.02 Процессы производства продукции на автоматизированных технологических линиях из молочного сырья (по профилю специальности)
	144

	Тема 2.1
	Ознакомление с предприятием. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии.
	12

	Тема 2.2
	Изучение должностных инструкций. Изучение документации. Выбор технологической карты производства.
	12

	Тема 2.3
	Ведение процессов изготовления; тепловая обработка сырья; механическая обработка нормализованных смесей; заквашивание молока; контроль качества и доз вносимых заквасок, сычужного фермента и хлорида кальция; контроль температуры, кислотности и продолжительности сквашивания молока; определение готовности сгустка; знание принципов работы оборудования и его эксплуатация; санитарная обработка оборудования, инвентаря. 
	12

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 2.4
	Участие в оценке качества продуктов: изучение нормативной документации; проведение лабораторных исследований и оценка качества; дегустация готовой продукции; экспертное заключение о качестве выработанных продуктов.
	12

	
	Дублирование на рабочих местах.
	12

	Тема 2.5
	Производственный и микробиологический контроль производства: разработка схем производственного и микробиологического контроля производства. 
	12

	
	Самостоятельная работа на рабочих местах.
	12

	Тема 2.6
	Учет количества выработанных продуктов и передача их на склад готовой продукции. 
	12

	
	Самостоятельная работа на рабочих местах.
	12

	Тема 2.7
	Анализ и разработка мероприятий по устранению брака готовой продукции. 
	12

	
	Дублирование на рабочих местах.
	6

	
	Зачёт (с оценкой) в форме защиты отчёта по производственной практике
	6

	
	всего
	144

	
	Итого
	288



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1 Материально – техническое обеспечение
Производственная 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 производственной 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
3.2.1. Основные печатные издания
1. Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями и дополнениями на молоко и молочные продукты
2. Технический регламент на молоко и молочные продукты. ФЗ№88 с изменениями
3.2.2 Учебники:
1. Д.М. Бородуллин, М.Т. Шулбаева, Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии, учебник, М: изд-во «Лань», 2020.
2. Л.В. Голубева, О.В. Богатова, Н.Г. Догарева, Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Технология цельномолочных продуктов, учебник, М: изд-во «Лань», 2020.
3.2.3 Электронные издания (электронные ресурсы)
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург, – Режим доступа: http://e.lanbook.com/; 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн [Электронный ресурс]. – Москва,– Режим доступа: http://biblioclub.ru/; 
3. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. – Москва,– Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/; 
4. Электронная библиотечная система Издательства «Проспект Науки» [Электронный ресурс]. – Санкт-Петербург,– Режим доступа:http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php; 
5. Образовательные порталы по различным направлениям образования и тематике htpp//:www.edu.ru/db/portal/sites/portalpage.html
6. Федеральный портал «Российское образованиеwww.edu.ru
7. Федеральный правовой портал «Юридическая Россия» www.law.edu.ru
3.2.4. Дополнительные источники 
1. Журналы «Молочная промышленность»
2. Журналы «Переработка молока»
3. Журналы «Пищевая промышленность».
3.3 Организация образовательного процесса
Производственная практика проводится концентрированно в несколько периодов при обязательном сохранении в пределах учебного года объема часов, установленного учебным планом на теоретическую подготовку. 
Производственная практика проводится в оборудованных лабораториях и мастерских с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий соответствующих требованиям стандарта. Успешное освоение производственной практики в рамках данного профессионального модуля является обязательным условием допуска обучающихся к экзамену квалификационному.
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 ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

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

	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	- 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
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения учебной практики.
Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях
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(по пятибалльной шкале)

	1.
	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	

	2.
	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
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2. Место проведения практики ________________________________________
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3. Время проведения практики c «__» __________ 202__ г. по «__» ________ 202__ г.

	Дата 
	Наименование выполненных работ
	Количество часов
	Оценка
	Подпись наставника

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Всего 
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	№ п/п
	Наименование работы 
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	2.
	
	

	3.
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