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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы производственной практики 
Рабочая программа производственной практики ПП.04.01 «Производственная практика по 

профессии рабочих «Изготовитель творога»» профессионального модуля ПМ.04 «Выполнение ра-

бот по профессии рабочих, должности служащих» является частью образовательной программы 

подготовки специалистов среднего звена (ОППCC3), разработанной в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения». 

 

1.2. Место производственной практики в структуре ОППССЗ 

ПП.04.01 «Производственная практика по профессии рабочих «Изготовитель творога»»   

проводится  в соответствии с утвержденным учебным планом после изучения междисциплинарного 

курса МДК.04.01 «Изготовитель творога», прохождения учебной практики УП.04.01 «Учебная 

практика по профессии рабочих «Изготовитель творога»» перед сдачей квалификационного экзаме-

на по профессиональному модулю ПМ.04 «Выполнение работ по профессии рабочих, должности 

служащих».  

 

1.3. Цели и задачи производственной практики, требования к результатам  

Цель производственной практики – приобретение необходимого практического опыта по 

освоению основного вида профессиональной деятельности и формирование профессиональных 

компетенций (ПК), а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы в 

сфере профессиональной деятельности в ходе освоения профессионального модуля ПМ.04 «Выпол-

нение работ по профессии рабочих, должности служащих». 

Задачи производственной практики:  
- овладеть методами лабораторного контроля качества перерабатывае-

мого молочного сырья и готовой продукции; 

- изучить особенности технологических процессов производства различных видов творога; 

- изучить основное оборудование для производства творога. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в результате прохождения производственной 

практики в ходе освоения профессионального модуля ПМ.04 «Выполнение работ по профессии ра-

бочих, должности служащих» должен:  
иметь практический опыт: 

- контроля качества сырья и продукции; 

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов; 

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки творога; 

уметь: 

- учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья 

(молока, сливок, масла); 

- распределять сырье по видам производства в зависимости от его качества; 

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при 

производстве творога; 

- рассчитывать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция; 

- готовить растворы сычужного фермента для производства творога; 

- обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по 

производству творога; 

- вести технологический процесс производства творога; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в 

соответствии с нормативной и технологической документацией; 

- контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку; 

- анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе; 

- разрабатывать мероприятия по устранению причин брака; 

- обеспечивать режимы работы оборудования по производству творога; 
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- контролировать эффективное использование технологического оборудования по 

производству творога; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка; 

знать: 

- требования к сырью при выработке творога; 

- процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного     

фермента; 

- ассортимент творога и творожных продуктов; 

- требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые  

продукты; 

- технологические процессы производства творога; 

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных 

стадиях выработки готовой продукции (по видам); 

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устране-

ния; 

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства 

творога; 

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании. 

 
 

1.4. Трудоемкость и сроки  проведения производственной практики 

Трудоемкость производственной практики ПП.04.01 «Производственная практика по 

профессии рабочих «Изготовитель творога»» в рамках освоения профессионального модуля 

ПМ.04 «Выполнение работ по профессии рабочих, должности служащих» составляет 108 часов 

(3 недели) (3 г 10 м) и 108 часов (3 недели) (2 г 10 м). 

Сроки проведения производственной практики ПП.04.01 «Производственная практика 

по профессии рабочих «Изготовитель творога»» определяются рабочим учебным планом по 

специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения» и графи-

ком учебного процесса. 

Производственная практика проводится в 5 семестре (2 г 10 м) и 7 семестре (3 г 10 м). 

1.5. Место прохождения производственной практики 

Способы проведения практики – стационарный, выездной. 

Практика проводится в дискретной форме – путем выделения в календарном учебном 

графике непрерывного периода учебного времени для проведения практики ПП.04.01 «Произ-

водственная практика по профессии рабочих «Изготовитель творога»».   

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Объем производственной практики и виды работ  

 

Вид учебных занятий 
Объём часов 

семестр 
Итого 

4/6* 

Учебная нагрузка (всего) 108 108 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка (всего) 

  

в том числе:   

- лекции   

- практические занятия   

Самостоятельная работа 107 107 

Руководство практикой 1 1 

Консультации - - 

Форма промежуточной аттестации   
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по дисциплине: 

- дифференцированный зачет 

- - 

*5 семестр - при сроке получения среднего профессионального образования по про-

граммам подготовки специалистов среднего звена 2 год 10 месяцев; 

*7 семестр - при сроке получения среднего профессионального образования по про-

граммам подготовки специалистов среднего звена 3 года 10 месяцев 

 

Результатом прохождения ПП.04.01 «Производственная практика по профессии рабо-

чих «Изготовитель творога»» в рамках освоения профессионального модуля ПМ.04 «Выполне-

ние работ по профессии рабочих, должности служащих» является приобретение необходимых 

умений и практических навыков по освоению основного вида профессиональной деятельности 

и формирование профессиональных компетенций в сфере профессиональной деятельности: 

 

Код Наименование результата обучения (компетенции) 

ОК 01. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них от-

ветственность. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потре-

бителями. 

ОК 07. Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятель-

ности по специальности, осуществлять работу с соблюдением принципов бережли-

вого производства. 

ПК 1.1. Вести сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания 

из молочной продукции. Уметь проводить подготовку сырья для производства про-

дуктов питания из молочной продукции. Уметь вести сдачу-приемку расходных ма-

териалов для производства продуктов питания из молочной продукции. Знать тре-

бования действующих стандартов на сырье для производства продуктов питания из 

молочной продукции. Знать режимы и последовательность подготовки сырья для 

производства продуктов питания из молочной продукции. Знать порядок передачи 

сырья для производства продуктов питания из молочной продукции в цеха перера-

ботки. 

ПК 1.2. Знать организацию технологических операций производства молочной продукции 

на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологически-

ми инструкциями 

ПК 2.1. Знать организацию входного контроля качества и безопасности молочного сырья и 

вспомогательных, упаковочных материалов, производственного контроля полуфаб-

рикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой про-

дукции из мясного сырья.  

ПК 2.3. Знать организацию лабораторных исследований качества и безопасности полуфаб-

рикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции 
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2.2. Структура и содержание ПП.04.01 «Производственная практика по профессии 

рабочих «Изготовитель творога»» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Название разделов и тем  Содержание  учебного материала, виды работ 
Объем 

часов 

Вводное занятие (ввод-

ный инструктаж) 

1.Ознакомление с организацией, штатным расписанием, 

должностными обязанностями. 

2. Инструктаж по технике безопасности, охране труда, по-

жарной безопасности. 

4 

Тема 1. Изучение струк-

туры предприятия 

 1. Общие характеристики предприятия 

 2. Основные виды деятельности. 

6 

Тема 2. Приемка молока, 

ознакомление с ГОСТом 

на молоко 

1. Взятие средней пробы молока. 

2. Установление органолептических показателей молока. 

3. Изучение ГОСТов на натуральное коровье молоко, ме-

тоды контроля, правила приемки, транспортирование и 

хранение молока. 

4.   Определение органолептических и физико-химических 

свойств на соответствии с ГОСТ. 

10 

Тема 3.  Изготовление и 

оценка качества творога 

и творожных изделий 

1. Изучение производственных процессов     

производства творога. 

2. Изучение условий хранения творога. 

3.   Ознакомление с машинно-аппаратурным оформле-

нием и эффективной     работой     оборудования для 

производства творога и творожных изделий.  

4. Изучение способов мойки и контроля санитарного 

состояния  оборудования. 

5. Освоение основ организации технохимическо-

го контроля при производстве творога. 

6.   Изучение требований нормативной и технологиче-

ской  документации по производству творога. 

 

77 

Оформление отчета  

 

Защита отчета по практике 10 

 Дифференцированный  зачет 1 

Всего 108 

в т.ч. практическая подготовка 12 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

3.1. Место и график проведения производственной практики 

 

Место и график проведения производственной практики определяется заведующим 

отделением СПО. Руководителями практики назначаются, согласно приказу ректора универси-

тета, преподаватели (или почасовики) кафедры технологии товароведения и экспертизы това-

ров. 

Руководство производственной практикой осуществляется преподавателями дисциплин 

профессионального цикла. 

Продолжительность рабочего дня обучающихся при прохождении учебной и производ-

ственной практики регламентируется ст. 92, ст. 94 ТК РФ. 

Производственная практика реализуется в организациях, направление деятельности ко-

торых соответствует профилю подготовки обучающихся: в экономических подразделениях 

коммерческих организаций, независимо от вида деятельности (хозяйственных обществах, гос-

ударственных (муниципальных) унитарных предприятий, производственных кооперативах, хо-

зяйственных товариществах), на основе договоров о совместной деятельности, заключенных 

между этими организациями и ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

 

Сведения об электронных полнотекстовых ресурсах, доступ к которым  

обеспечивается на основании прямых договоров 

Перечень документов, подтверждающих наличие/право использования цифровых (элек-

тронных) библиотек, ЭБС  

2023-

2024 

1. 
Контракт № 656/ДУ от 30.12.2022.  (ЭБС 

«ZNANIUM.COM») 
01.01.2023 – 31.12.2023 

2. 
Лицензионный контракт № 225/ДУ от 

25.07.2023 (ЭБС Юрайт – ВО) 

05.08.2023 – 04.08.2024 

3. 
Лицензионный контракт № 226/ДУ от 

25.07.2023 (ЭБС Юрайт – СПО) 

05.08.2023 – 04.08.2024 

4. 
Контракт № 411/ДУ от 10.10.2022. (ЭБС 

«Лань»)  

12.10.2022 – 11.10.2023 

5. 
Лицензионный контракт № 62/ДУ от 23.03.2023. 

(ЭБС НЭБ eLIBRARY) 
01.01.2023 – 31.12.2023 

6. 
Контракт № 493/ДУ от 11.11.2022. (Электрон-

ные формы учебников для СПО) 
11.11.2022 – 11.11.2023 

7. 
Договор №101/НЭБ/2097 от 28.03.2017. (Нацио-

нальная электронная библиотека (НЭБ)) 

28.03.2017 - 28.03.2022 

(пролонгация до 28.03.2027) 

8. 
Акт ввода в эксплуатацию Электронной биб-

лиотеки ВГАУ № 33 от 19.01.2016 
Бессрочно 

 

 

Обеспеченность учебной литературой при реализации рабочей программы 

3.2.1. Основные источники: 

https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/9.-%D0%AD%D0%91%D0%A1-Znanium.-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-612_%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-27.12.2021.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2021/12/9.-%D0%AD%D0%91%D0%A1-Znanium.-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-612_%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-27.12.2021.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2022/10/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-411-%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-10.10.2022.pdf
https://library.vsau.ru/wp-content/uploads/2022/10/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82-%E2%84%96-411-%D0%94%D0%A3-%D0%BE%D1%82-10.10.2022.pdf
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— Воронеж : ВГУИТ, 2017. — 96 с. — ISBN 978-5-00032-291-8. — Текст : электрон-

ный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/106801  

2. Технологии производства продукции животноводства : учебное пособие для СПО 

/ А.Е. Интизарова [и др.].. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 

2021. — 170 c. — ISBN 978-5-4488-0944-6, 978-5-4497-0769-7. — Текст : электрон-

ный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/101359.html  

3. Голубева, Л. В. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. Техно-

логия цельномолочных продуктов / Л. В. Голубева, О. В. Богатова, Н. Г. Догарева. 

— 4-е изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-507-

44223-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/218849 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

 

1. Гогаев О.К. «Технология молока и молочных продуктов / О. К. Гогаев, З. А. Кара-

ева, Т. А. Кадиева, Д. Г. Моргоева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2024. — 208 с. — ISBN 978-5-507-48827-8. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/364778 

2. Хромова, Л. Г. Молочное дело : учебник для вузов / Л. Г. Хромова, А. В. Вострои-

лов, Н. В. Байлова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 332 с. — 

ISBN 978-5-507-44239-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/221273 

 3. Хромова Л. Г. Технология приемки и первичной обработки молочного сырья: 

учебник для СПО / Л. Г. Хромова, Н. В. Байлова. — 2е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань,2023. — 284 с.: ил. — Текст: непосредственный// Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/339803 

4. «Бычкова, В. А. Технология производства молочных продуктов. Лабораторный 

практикум и материалы для самостоятельной работы : учебное пособие / В. А. Быч-

кова, О. С. Уткина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Ижевск : УдГАУ, 2020 — Часть 1 : 

Лабораторный практикум и материалы для самостоятельной работы — 2020. — 340 

с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/296711 

 

3.2.3. Методические издания 

1. Методические указания для самостоятельной работы по профессиональному мо-

дулю "Выполнение работ по профессиям: "Мастер производства цельномолочной и 

кисломолочной продукции", "Изготовитель творога", "Маслоделие" для обучающих-

ся по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов [Электрон-

ный ресурс] / Воронежский государственный аграрный университет ; [сост.: Н. В. 

Байлова, Н. А. Галочкина] - Воронеж:Воронежский государственный аграрный уни-

верситет, 2018 [ПТ] 

 

3.2.4. Периодические издания 

1. Вестник Воронежского государственного аграрного университета: теоретический 

и научно-практический журнал / Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 1998- 

2. Вопросы питания: научно-практический журнал / Министерство здравоохране-

ния Российской Федерации, ФГБУ "НИИ питания" Российской академии медицин-

ских наук - Москва: ГЭОТАР-Медиа, 2014- 

https://e.lanbook.com/book/106801
https://e.lanbook.com/book/218849
https://e.lanbook.com/book/364778
https://e.lanbook.com/book/221273
https://e.lanbook.com/book/339803
https://e.lanbook.com/book/296711
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3. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология: научно-технический 

журнал - Краснодар: Б.и., 1994- 

4. Молочная промышленность: научно-технический и производственный журнал - 

Москва: Б.и., 1968- 

5. Молочная река: ежеквартальный журнал-каталог / учредитель : ООО "Журнал 

"Мясной ряд" ; гл. ред. А. Гушанский - Москва: Медиа-Пресса, 2008- 

6. Переработка молока: Специализированный журнал / учредитель : ЗАО "Отрасле-

вые ведомости" - Москва: Отраслевые ведомости, 2008- 

7. Пищевая и перерабатывающая промышленность: Реферативный журнал - 

Москва: ЦНСХБ, 2000- 

8. Пищевая промышленность: Ежемесячный теоретический и научно- практический 

журнал - Москва: Пищевая промышленность, 1994- 

9. Сыроделие и маслоделие: научно-технический и производственный журнал / Гл. 

ред. Т. А. Кузнецова - Москва: Б.и., 2008- 

10. Хранение и переработка сельхозсырья: теоретический журнал / учредитель : 

ООО Издательство "Пищевая промышленность" - Москва: Пищевая промышлен-

ность, 1993- 

 

3.3. Материально-техническое и программное обеспечение 

Сведения о программном обеспечении общего назначения 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows /Linux /Ред ОС 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений  MS Office / OpenOf-

fice/LibreOffice 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu 

Reader 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

4 Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / Microsoft Edge 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

9 Система компьютерного тестирования AST Test 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

 

Помещения и оборудование для проведения производственной практики 

№ 

п/п 

Наименование объекта, подтверждающего 

наличие материально-технического обеспе-

чения, с перечнем основного оборудования 

Адрес (местоположение) объекта, 

подтверждающего наличие матери-

ально-технического обеспечения (с 

указанием номера такого объекта в 

соответствии с документами по тех-

нической инвентаризации)  

1.  

Договор №92 о практической подготовке 

обучающихся между ООО «ЭкоНива-АПК 

Холдинг» и ФГБОУ ВО «Воронежский 

ГАУ» от 15.07.2021г. 

 

397926, Воронежская обл., Лискин-

ский район, с. Щучье, ул. Советская, 

33 
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2.  

 

Учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного, практического типа, лабора-

торного типа «Кабинет технологии молока 

и молочных продуктов»: комплект учебной 

мебели, демонстрационное оборудование и 

учебно-наглядные пособия: комплекты 

нормативно-правовой и нормативной доку-

ментации, лабораторное оборудование: цен-

трифуга, облучатель, баня водяная, анализа-

тор качества молока, люминоскоп, фотоко-

лориметр, микроскоп, электроплита, водо-

нагреватель накопительный 

 

394087, Воронежская область, 

г. Воронеж, ул Мичурина, д.1, 171 

 

3.  

Учебная аудитория для самостоятельной ра-

боты: комплект учебной мебели, демонстра-

ционное оборудование,учебно-наглядные пособия, компьютерная техника с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду, используемое программное обеспечение: MS Windows, Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer Classic, Яндекс 

Браузер / Mozilla Firefox / Internet Explorer, 

ALT Linux, LibreOffice. 

394087, Воронежская область, 
г. Воронеж, ул. Мичурина, д. 1,  232а 

 

 

 

 

4. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ, КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 
В период прохождения производственной практики обучающиеся обязаны вести доку-

ментацию, которая является обязательной для прохождения аттестации по практике – дневник, 

отчёт практики. 

Текущий контроль успеваемости и оценка результатов прохождения производственной 

практики осуществляется руководителями практики от образовательной организации и органи-

зации в процессе выполнения обучающимися заданий. В результате прохождения производ-

ственной практики ПП.04.01 «Производственная практика по профессии рабочих «Изготови-

тель творога»» обучающийся должен приобрести профессиональные практические умения и 

опыт. 

 

4.1. Оценка результатов прохождения производственной практики 
Компетенции Основные показатели оценки 

результата 

 

Формы и методы оценки 

 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

Демонстрация умений и практического 

опыта по выбору и применению рациональ-

ных методов и способов решения профес-

сиональных задач и ситуаций, эффектив-

ность качества выполнения заданий 

Текущий контроль: 

- выполнение работ по про-

изводственной практике; 

- отчет по производствен-

ной практике. 

Промежуточная аттестация: 

-дифференцированный за-

ОК 04. Эффективно взаи-

модействовать и работать в 

коллективе и команде 

Демонстрация умений и практического 

опыта по взаимодействию обучающимися в 

паре, звене, группе, преподавателями, об-
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служивающим персоналом. 

Корректность ведения диалога с клиентами 

при приёме животных 

чёт  

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изме-

нении климата, принципы 

бережливого производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Демонстрация умений и практического 

опыта по определению направления ресур-

сосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности, осуществ-

лять работу с соблюдением принципов бе-

режливого производства 

ПК 1.1. Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства молоч-

ной продукции 

Демонстрация умений и практического 

опыта по ведению сдачи-приемки расход-

ных материалов для производства продук-

тов питания из молочной продукции; Уме-

нию проводить подготовку сырья для про-

изводства продуктов питания из молочной 

продукции; Умению вести сдачу-приемку 

расходных материалов для производства 

продуктов питания из молочной продукции; 

Знанию требований действующих стандар-

тов на сырье для производства продуктов 

питания из молочной продукции; Знанию 

режимов и последовательности подготовки 

сырья для производства продуктов питания 

из молочной продукции; Знанию порядка 

передачи сырья для производства продук-

тов питания из молочной продукции в цеха 

переработки. 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение технологи-

ческих операций произ-

водства молочной про-

дукции на автоматизиро-

ванных технологических 

линиях в соответствии с 

технологическими ин-

струкциями 

Демонстрация знаний, умений и практиче-

ского опыта по вопросам организации тех-

нологических операций производства мо-

лочной продукции на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии 

технологическими инструкциями 

ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль каче-

ства и безопасности мо-

лочного сырья и вспомо-

гательных компонентов, 

упаковочных материа-

лов, производственный 

контроль полуфабрика-

тов, параметров техноло-

гических процессов и 

контроль качества гото-

вой молочной продукции 

Знать организацию входного контроля ка-

чества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных, упаковочных материалов, 

производственного контроля полуфабрика-

тов, параметров технологических процессов 

и контроля качества готовой продукции из 

молочной продукции. 
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ПК 2.3. Производить ла-

бораторные исследова-

ния качества и безопас-

ности полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

молочной продукции 

Демонстрация знаний, умений и прак-

тического опыта по проведению лабора-

торных исследований качества и без-

опасности полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе производства мо-

лочной продукции 

 

 

 

4.2. Оценочные средства по итогам производственной практики 
Аттестация по итогам производственной практики ПП.04.01 «Производственная прак-

тика по профессии рабочих «Изготовитель творога»» служит формой контроля освоения про-

фессиональных компетенций, приобретенных умений, навыков и практического опыта обуча-

ющихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 19.02.12 «Технология 

продуктов питания животного происхождения». Формой промежуточной аттестации по итогам 

производственной практики является дифференцированный зачет. Аттестация проводится в 

последний день практики.  

К аттестации по практике допускаются обучающиеся, выполнившие требования про-

граммы производственной практики и предоставившие полный пакет отчетных документов. 

В процессе аттестации проводится экспертиза овладения профессиональными компе-

тенциями.  

При выставлении итоговой оценки по практике учитываются: 

- результаты экспертизы овладения обучающимися профессиональными компетенция-

ми; 

- качество и полнота оформления отчетных документов по практике; 

- характеристика с места прохождения практики (характеристика руководителя практи-

ки от организации). 

 

Критерии оценки промежуточной аттестации 

Оценка, уровень 

достижения компетенций 
Описание критериев 

Дифференцированный зачёт 

«Отлично» 

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей про-

граммой практики, показал полные и глубокие знания освоенного мате-

риала, логично и аргументировано ответил на все вопросы, способен 

самостоятельно решать сложные задачи 

«Хорошо» 

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей про-

граммой практики, показал твердые знания освоенного материала, ло-

гично полно ответил на все вопросы, способен самостоятельно решать 

стандартные задачи 

«Удовлетворительно» 

 

Обучающийся выполнил все задания, предусмотренные рабочей про-

граммой практики, показал знание только основ программного материа-

ла, усвоил его поверхностно, но не допускал грубых ошибок или неточ-

ностей, требует наводящих вопросов для правильного ответа,  способен 

решать стандартные задачи дисциплины с помощью преподавателя 

«Неудовлетворительно» 

 

Обучающийся выполнил не все задания, предусмотренные рабочей про-

граммой или не отчитался об их выполнении, не подтверждает знание 

освоенного материала и не умеет решать стандартные задачи дисципли-

ны даже с помощью преподавателя 

 



13 
 

4.3. Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

производственной практике   
 

Примерные вопросы для проведения промежуточной аттестации по итогам произ-

водственной практики: 

 

1. Что такое творог? Как классифицируют творог?  

2. Какие существуют основные способы производства творога? 

3.  Какие технологические операции включает технология производства творога 

традиционным кислотным способом.  

4. Какие существуют способы для отделения сыворотки от творожного сгустка?  

5. При каком способе производства получается менее кислый творог?  

6. При каком способе производства творога меньше потери жира?  

7. Что произойдет при несоблюдении режима пастеризации творога?  

8. Как определить качество творога? Какие существуют пороки творога, в чем их 

причин  

9. Что такое зерненый творог? В чем отличие зерненого творога от обычного творога? 

10. Чем технологический процесс производства зерненого творога отличается от тех-

нологического процесса производства обычного творога? 
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Приложение 1 

 

Лист периодических проверок рабочей программы  

и информация о внесенных изменениях 

Должностное лицо, 

проводившее про-

верку: Ф.И.О., 

должность 

Дата 

Потребность  

в корректировке 

указанием соответ-

ствующих разделов 

рабочей программы 

Информация о внесенных 

изменениях 
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