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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
профессионального модуля ПМ. 06 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
наименование практики: УП. 06.01  Учебная практика

1.1. Область применения программы 
Программа учебной практики является частью основной программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС  СПО  по 
специальности  19.02.07 Технология молока и молочных продуктов в части 
освоение основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

1.2. Цели и задачи  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 профессии. 

1.3 Требования к  результатам освоения   учебной практики 
В результате прохождения учебной  практики  по видам профессиональной 
деятельности обучающийся должен:  
иметь практический опыт работы: 
-   производства различных видов питьевого молока и молочных напитков; 
- производства различных видов кисломолочной продукции; 
-   производства сметаны; 
-   производства творога и  сырково-творожных изделий. 
уметь: 
- приготовлять различные виды заквасок; 
- определять качество заквасок; 
- вести технологические процессы по выработке творога различными 
способами (традиционным с кислотной и кислотно-сычужной коагуляцией, 
на поточно-механизированных линиях и др.); 
- вести процесс фасования и упаковывания готовой продукции; 
- наносить маркировку. 
знать: 
- требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции; 
- ассортимент питьевого молока и молочных напитков кисломолочных  
продуктов, сметаны, творога и сырково-творожных изделий; 
- технологии производства различных видов молока и молочных напитков; 
- технологии производства различных видов кисломолочных продуктов; 
- способы приготовления заквасок; 
- виды упаковки; 
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- требования, предъявляемые к качеству фасования, упаковочного материала 
и оформления упаковки продукции; 
- правила маркировки продукции; 
- правила техники безопасности. 
- 1.3.  Количество часов на освоение  программы   учебной практики: 
В рамках освоения ПМ.06 – 72 часа (2 недели). 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения  программы учебной практики является 
освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках 
профессиональных модулей ФГОС СПО по основному виду 
профессиональной деятельности (ВПД): 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

Код ПК Результаты освоения программы 
ПК  2.2    Изготавливать производственные закваски. 
ПК  2.4.    Вести технологические процессы производства жидких и                                                                                                     
пастообразных продуктов детского питания. 
 

Код ОК Результаты освоения программы 

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. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ
УП. 06.01  Учебная практика 

Код ПК Виды работ (в соответствии с ПК) Объем 
часов 

ПК  2.2 Определение количества закваски по расчетным 
формулам технологической инструкции. 
Внесение бактериальной закваски в молоко в 
зависимости от вида продукта (кефира, 
ацидофилина, простокваши и др.), а при 
производстве сладкой продукции - внесение в 
молоко сахарного сиропа. 

6 

ПК  2.4 Изучение технологии производства кисломолочных 
напитков и составление технологических схем 
(термостатный и резервуарный способ).  

6 

Проведение приема из аппаратного отделения (цеха) 
пастеризованного молока и доведение его до 
температуры сквашивания. 

6 

Проведение контроля по данным лабораторных 
анализов готовности сквашенного молока. 

6 

Ведение работы по регулированию подачи 
заквашенного молока на разлив. 

6 

Изучение технологии производства различных видов 
питьевого молока и молочных продуктов для 
детского питания. 

6 
6
6

 Изучение технологии производства кисломолочных 
продуктов и составление технологических схем. 

6
6

Проведение контроля за соблюдением 
температурного режима в термостатной камере и 
готовностью продукта по контрольно-
измерительным приборам. 

6 

Проведение контроля качества готовых 
кисломолочных продуктов. 

6 

Всего часов 72 
Промежуточная аттестация зачет 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к условиям проведения  учебной практики. 
Учебная практика проводится в учебных кабинетах: 

- технология молока и молочных продуктов; 
- технологического оборудования молочного производства. 
   Материально-техническое обеспечение необходимое для полноценного 
прохождения учебной практики:  
1. Комплект мультимедиа:  ноутбук, проектор Epson EMP-S, экран на
штативе. 
2. Стенд  - молочные продукты.
3. Стенд  - технология производства сыра.
4. Стенд  - технология производства молочных продуктов.
5. Плакат – основные исследования молока.
6. Атлас по убою и первичной переработки КРС, свиней.

4.2. Общие требования к организации образовательного процесса. 
        Учебная  практика проводится путем чередования с теоретическими 

занятиями по неделям  в рамках  профессионального модуля в соответствии с 
учебным планом и календарным учебным графиком ППССЗ по 
специальности. 
Время проведения практики: практика проводится на 2 курсе, в 4 семестре. 
Продолжительность практики – 72 (2 недели) 
Условием допуска обучающихся к практике является: 
- освоенная МДК 06.01 Основы технологии производства кисломолочных и 
детских молочных продуктов; 
- инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, 
техники безопасности, пожарной безопасности; 
- инструктаж обучающихся по прохождению учебной практики. 
      Практика для студентов с ограниченными возможностями здоровья и 
инвалидов проводится с учетом особенностей их психофизического развития, 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья  (письмо Минобрнауки 
России от 18.03.2014 № 06-281 «Требования к организации образовательной 
деятельности для лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
профессиональных образовательных организациях, в том числе 
оснащенности  образовательного процесса»). 

4.3.Кадровое обеспечение проведения производственной практики 
Учебная практика проводится преподавателями, имеющими высшее 

образование, соответствующее профилю преподаваемого модуля.  
Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 
отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 
Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 
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программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

4.4. Информационное обеспечение обучения  
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 
литературы  
Основные источники: 
1. Карпеня, М. М. Технология производства молока и молочных продуктов

[Текст]: учеб. пособие / М. М. Карпеня, В. И. Шляхтунов, В. Н. Подрез -
Минск: Новое знание; Москва: Инфра-М: Б.и., 2015 - 410 с.

Дополнительные источники: 
2. Богушева, В. И. Технология приготовления пищи [Электронный
ресурс]: учебно-методическое пособие / В.И. Богушева - Ростов на Дону: 
Феникс, 2018 - 376 с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС 
Университетская библиотека online: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486037. 
3. Грибанова, И. В. Товароведение [Электронный ресурс]: учебное
пособие / И.В. Грибанова, Л.И. Первойкина - Минск: РИПО, 2016 - 360 с. - 
Доступ к полному тексту с сайта ЭБС Университетская библиотека online: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463610. 
4. Молочная терминология [Электронный ресурс]: / сост. К. К. Горбатова
- Москва: ГИОРД, 2013 - 231 с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС Лань: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=50678. 

Интернет-ресурсы: 
1. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» [Электронный
ресурс]. – Санкт-Петербург, 2019. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/. 
2. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека
онлайн [Электронный ресурс]. – Москва, 2019. – Режим доступа: 
http://biblioclub.ru/. 
3. Южно-Уральский государственный аграрный университет 
[Электронный ресурс] : офиц. сайт. – 2019. – Режим доступа:  http://sursau.ru. 
4. Электронно-библиотечная система «Библиокомплектатор» 
[Электронный ресурс]. – Москва, 2019. – Режим доступа: 
http://www.bibliocomplectator.ru. 
5. Издательский центр «Академия» [Электронный ресурс]: сайт. –
Москва, 2019. – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru 

http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://sursau.ru/
http://www.bibliocomplectator.ru/
http://www.academia-moscow.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка: результатом освоения учебной практики 
осуществляется преподавателями в форме зачета.  

Результаты обучения 
(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов освоения 

ПК  2.2 Изготавливать производственные 
закваски. 

Наблюдение и  оценка выполнения  
заданий 

Проверка и оценка дневника-отчёта 
Зачет 

П К  2 . 4   Вести технологические 
процессы производства жидких и                                                                                                     
пастообразных продуктов детского 
питания.

Наблюдение и  оценка выполнения  
заданий 

Проверка и оценка дневника-отчёта 
Зачет 

Наблюдение и  оценка выполнения  
заданий 

Проверка и оценка дневника-отчёта 
Зачет 
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Результаты обучения 
(формируемые общие компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  

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

Анализ результатов  наблюдений за 
деятельностью обучающегося в процессе 
освоения образовательной программы по 
специальности.  
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Оценочные средства итогов прохождения учебной практики 

   Аттестация по итогам учебной практики проводится на основании 
результатов тестирования, демонстрации умений, подтверждающих 
практический опыт, полученный на практике и оценивания выполненных 
работ по заданиям программы практики. 

Шкала Критерии оценивания 
Оценка «зачтено» Положительные результаты тестирования. 

Демонстрация умений, подтверждающих практический 
опыт, полученный на практике. 
Выполнение работ по всем заданиям программы. 

Оценка 
«не зачтено» 

Неудовлетворительные результаты тестирования. 
Демонстрация умений, подтверждающих практический 
опыт, полученный на практике. 
Выполнение работ по всем заданиям программы 
неполное. 
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