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Профессиональный модуль 

ПМ.01 Приемка и первичная обработка молочного сырья 

УП.01.01 Учебная практика 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в части освоения вида 

профессиональной деятельности (ВПД): приёмка и первичная обработка 

молочного сырья. 

2. Цели и задачи учебной практики- требования к результатам освоения 

учебной практики 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, 

приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках 

профессионального модуля для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по избранной специальности. 

В результате прохождения учебной практики в рамках профессионального 

модуля ПМ.01 обучающийся должен приобрести 

практический опыт: 

-приемки и определения качественных показателей поступающего молока; 

-распределения поступившего сырья на переработку; 

-первичной обработки сырья; 

-контроля качества. 
В результате прохождения учебной практики в рамках профессионального 

модуля ПМ.01 обучающийся должен 

уметь: 

-отбирать пробы молока; 

-подготавливать пробы к анализу; 
-определять массовую долю жира, белков и казеина, лактозы, сухого остатка 

молока инструментальными методами; 

-рассчитывать энергетическую ценность молока; 

-определять титруемую и активную кислотность молока; 

-определять плотность и температуру замерзания молока; 

-выявлять фальсификацию молока; 

-анализировать влияние условий кормления и содержания коров на качество 

получаемого молока; 

-осуществлять контроль приемки сырья; 

-давать оценку сортности по микробиологическим и биохимическим 

показателям поступившего сырья согласно действующим стандартам; 

-учитывать количество поступающего сырья; 

-выбирать технологию переработки сырья в соответствии с его качеством; 

-контролировать отгрузку молока в цеха переработки; 

-контролировать процессы сепарирования, нормализации, гомогенизации, 

мембранной и термической обработки молочного сырья; 

-проводить расчеты по сепарированию и нормализации молока; 



-оформлять и анализировать документацию по контролю качества в цехе 

приемки и подготовки сырья; 

-рассчитывать и подбирать оборудование для количественного учета молока и 

молочных продуктов; 

-рассчитывать и подбирать емкости для хранения молока и молочных 

продуктов; 

-рассчитывать и подбирать оборудование для внутризаводского перемещения 

молока и молочных продуктов; 

-выявлять, анализировать и устранять характерные неисправности, 

возникающие при обслуживании оборудования для количественного учета 

молока и молочных продуктов и для внутризаводского перемещения молока и 

молочных продуктов; 

-обеспечивать нормальный режим работы оборудования; 
-контролировать эксплуатацию и эффективное использование 

технологического оборудования; 

знать: 

-общие сведения о молочном скотоводстве; 
-физико-химические, органолептические и технологические свойства молока, 

их связь с составом молока; 

-микробиологические и биохимические показатели молока; 

-изменения химического состава и свойства молока, ингибирующие и 

нейтрализующие вещества в молоке; 

-требования к качеству молока, действующие стандарты на заготовляемое 

молоко; 

-ход приемки сырья; 

-режимы первичной переработки молочного сырья; 

-формы и правила ведения первичной документации; 
-устройство, принцип действия, правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов, для 

транспортировки и хранения молока и молочных продуктов, для 

внутризаводского перемещения молока и молочных продуктов; 

-принцип действия оборудования по первичной обработке молока. 

Процесс прохождения практики направлен на формирование следующих 

компетенций: 

ПК 1.1 Принимать молочное сырье на переработку. 

ПК 1.2 Контролировать качество сырья. 

ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в 

соответствии с его качеством. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести  

за них ответственность. 



ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

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

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

3. Аттестация по итогам учебной практики проводится на основании 

результатов тестирования и защита выполненных работ по заданиям, 

демонстрация умений, подтверждающих практический опыт, полученный на 

практике. 

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

В рамках освоения ПМ. 01 - 108 часов (3 недели). 


