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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬ-

НОГО МОДУЛЯ «Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных технологических ли-

ниях производства молочной продукции» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 
 

Рабочая программа профессионального модуля «Организация и ведение тех-

нологического процесса производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» является ча-

стью основной профессиональной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.12 Технология продуктов пита-

ния животного происхождения. 

В результате освоения профессионального модуля формируются со-

ответствующие общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

 

Код Наименование результата обучения 

OK 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 
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ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

ПК 3.1 Планировать основные показатели производственного процесса. 

ПК 3.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива. 

ПК 3.5 Вести учётно-отчётную документацию. 
 

 

          1.2. Цель, задачи профессионального модуля и требования к ре-

зультатам его освоения 

 

Цель профессионального модуля: в результате изучения профессио-

нального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности 

организация и ведение технологического процесса производства продукции 

на автоматизированных технологических линиях производства молочной 

продукции и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции. 

Задачи профессионального модуля: 

- привить студентам необходимые навыки для решения задач в обла-

сти их профессиональной деятельности, уметь выделять главное в по-

ставленной проблеме и решать её путем разбиения на более мелкие и 

простые подзадачи; 

- осуществлять на предприятии контроль за соблюдением установлен-

ных требований и действующих норм, правил и стандартов; 

- сформировать у обучающихся знания о ведение технологического 

процесса производства продукции на автоматизированных технологи-

ческих линиях производства молочной продукции; 

- обеспечить понимание взаимосвязи данного профессионального мо-

дуля с другими смежными с ним дисциплинами. 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

знать: 

требования охраны труда,  

производственный контроль на предприятиях отрасли,  

учет и отчетность в производстве продуктов животного происхожде-

ния,  

основы производственного учета,  

методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, упаковоч-

ных материалов и тары,  
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виды брака и его учет в производстве,  

материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материа-

лов и тары, 

нормы времени и выработки по технологическим операциям. 

уметь: 

  применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упа-

ковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производ-

стве 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 про-

дукцию, 

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и не-

пригодные для дальнейшей промышленной переработки, 

составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары, 

анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и вы-

являть причины несоответствия нормам,    

разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; 

вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции,   

разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) произ-

водства 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 производствен-

ном 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 продук-

ции. 

 

          Иметь практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации, 

участия в планировании основных показателей производства продук-

ции и оказания услуг в области производства молока и молочных продуктов, 

мониторинга технологических операций производства молока и мо-

лочных продуктов, 
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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 про-

дукции 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) производ-

ства дефектных продуктов,  

разработки предложений по устранению отклонений от нормативов. 

  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 694 часов, включая: 

- обязательной учебной нагрузки обучающегося – 656 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 20 часов; 

- учебная практика – 72 часа; 

- производственной практики (по профилю специальности) – 180 

часа; 

- курсовая работа – 18 часов; 

- промежуточной аттестации – 18 часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«Организация и ведение технологического процесса производства про-

дукции на автоматизированных технологических линиях производства 

молочной продукции» 
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: организация и ве-

дение технологического процесса производства продукции на автомати-

зированных технологических линиях производства молочной продук-

ции, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

OK 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), за 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. 

 профессиональные 

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. 
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3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ  

«Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных техноло-

гических линиях производства молочной продукции» 

3.1 Тематический план профессионального модуля 
Код профес-

сиональных 

компетенций 

Наимено-

вания раз-

делов про-

фессио-

нального 

модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учеб-

ная 

нагру

зка и 

прак-

тики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 

Кон

суль

та-

ции 

 

Про-

межу-

точ-

ная 

атте-

стаци 

Практика 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самосто-

ятельная 

работа 

обучаю-

щегося 

Все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. 

лекци-

онные 

заня-

тия, 

часов 

Ла-

бо-

ра-

тор. 

и 

прак

т., 

ча-

сов 

в  т.ч. 

в фор-

ме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

в т.ч., 

курсо-

вая 

работа 

(про-

ект), 
часов 

Всего, 

часов 

Учебная, 
часов 

в  т.ч. в 

форме 

практиче-

ской подго-

товки 

Производствен-

ная (по профилю 

специальности), 
часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

в  т.ч. в 

форме 

прак-

тиче-

ской 

подго-

товки 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК1.1 – ПК 

1.2, ОК01 – 

ОК09 

МДК 01.01 

Технология 

молока и 

молочной 

продукции 

514 384 192 192 362 18 20 2 18     

 Производ-

ственная 

практика 

(по профи-

лю специ-

альности) 

180         72 72 180 180 

 ВСЕГО 694 384 192 192 362 18 20 2 18 72 72 180 180 
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3.2 Тематический план и содержание профессионального модуля  «Организация и ведение техно-

логического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях 

производства молочной продукции» 

Наименование 

разделов профес-

сионального моду-

ля (ПМ), междис-

циплинарных кур-

сов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Объем 

часов на 

практиче-

скую под-

готовку 

Коды ком-

петенций 

формиро-

ванию ко-

торых спо-

собствует 

элемент 

программ 
1 2 3  4 

Раздел 1. Органи-

зация и ведение 

технологического 

процесса произ-

водства продукции 

на автоматизиро-

ванных техноло-

гических линиях 

производства мо-

лочной продукции 

 

8 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

МДК 01.01 Техно-

логия молока и 

молочной продук-

ции 

 

 

 

Тема 1.1.  

Организация про-

мышленного про-

изводства молоч-

ной продукции  

Содержание учебного материала 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Организация промышленного производства молочной продукции 

Основные типы предприятий молочной промышленности. Ассортимент выпускаемой молочной 

продукции. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. Технологические линии и спо-

собы производства различных видов продукции из молочного сырья 

 

Практические занятия 1 4 4 

 Рубежная контрольная точка по разделу 1    

Раздел 2 Молоко, 

как сырье для мо-

лочной промыш-

ленности 

 

 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 
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МДК 01.01 Техно-

логия молока и 

молочной продук-

ции 

 

96 

 

Тема 2.1. Состав 

молока 

 

Содержание учебного материала 

6 

 

1 

 

Состав молока 

Средний химический состав коровьего молока. Изменение химического состава молока под влия-

нием различных факторов. Фальсификация молочного сырья и продуктов. 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

Практические занятия 2 6 6 

Тема 2.2 Вода и 

сухой молочный 

остаток 

Содержание учебного материала 

2 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Вода и сухой молочный остаток  

Вода в составе молока. Сухой и сухой обезжиренный молочный остаток. 

 

Практические занятия 3 2 2 

Тема 2.3 Белки 

молока 

 

Содержание учебного материала 

6 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Белки молока  

Классификация белков молока. Казеин. Сывороточные белки. Белки оболочек жировых шариков. 

 

Практические занятия 4 6 6 

Тема 2.4 Молоч-

ный жир  
Содержание учебного материала 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Молочный жир  

Жирнокислотный и триглицеридный состав молочного жира. Физико-химические свойства молоч-

ного жира. 

 

Практические  занятия 5 4 4 

Тема 2.5 Молоч-

ный сахар 
Содержание учебного материала 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Молочный сахар  

Строение и свойства лактозы. Брожение молочного сахара. 

 

Практические  занятия 6 4 4 

Тема 2.6. 

Минеральный со-

став молока 

Содержание учебного материала 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Минеральный состав молока  

Макроэлементы молока. Микроэлементы молока. 

 

Практические  занятия 7 4 4 

Тема 2.7 Посто-

ронние химиче-

ские вещества в 

молоке 

Содержание учебного материала 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Посторонние химические вещества в молоке  

Антибиотики. Пестициды. Моющие и дезинфицирующие вещества. Соли тяжелых металлов и ра-

диоактивные вещества. Растительные и микробные яды и другие вещества. 

 

Практические  занятия 8 4 4 

Тема 2.8 Физико-

химические, орга-

нолептические и 

технологические 

Содержание учебного материала 

6 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 
1 

 

Физико-химические, органолептические и технологические свойства молока  

Физико-химические свойства молока: кислотность, окислительно-восстановительный потенциал, 

плотность, вязкость, осмотическое давление, температура замерзания, электропроводность, показа-
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свойства молока тель преломления. Технологические свойства молока: термоустойчивость, сычужная свертывае-

мость. Органолептические свойства молока: вкус и запах, консистенция, цвет. Показатели нату-

ральности и свежести молока. Изменение составных частей молока при тепловой обработке.  

Практические  занятия 9 6 6 

Тема 2.9 Химиче-

ские, биохимиче-

ские и физические 

изменения молоч-

ного сырья и про-

дукции 

Содержание учебного материала 

6 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Химические, биохимические и физические изменения молочного сырья и продукции  

Охлаждение и замораживание молочного сырья и продукции. Влияние температуры хранения на 

микробиологические показатели качества молока и молочных продуктов. Изменение составных 

частей молока при механической обработке.  

 

Практические  занятия 10 6 6 

Тема 2.10 Основ-

ные представители 

микрофлоры мо-

лока 

Содержание учебного материала 

6 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 

 

Основные представители микрофлоры молока  

Представители технически важной микрофлоры и процессы ими вызываемые: молочнокислые бак-

терии, дрожжи, уксуснокислые бактерии, пропионовокислые бактерии, бифидобактерии. Предста-

вители технически вредной микрофлоры и процессы ими вызываемые: гнилостные бактерии, мик-

роскопические грибы, бактериофаги. Пути попадания микроорганизмов в молоко. Патогенные и 

условно-патогенные микроорганизмы. Получение чистых культур молочнокислых бактерий и со-

ставление заквасок для производства молочных продуктов. 

 

Практические занятия 11 
6 

 

1     Рубежная контрольная точка по разделу 2 6 

Раздел 3 Органи-

зация и ведение 

приемки молочно-

го сырья 

 

 

168 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 
МДК 01.01 Техно-

логия молока и 

молочной продук-

ции 

 

 

 

Тема 3.1 Понятие 

структурного под-

разделения и его 

место в организа-

ционной структуре 

управления пред-

приятия 

Содержание учебного материала 

18 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Организация и ведение приемки молочного сырья 

Виды молочного сырья для производства молочной продукции. Первичная обработка молока на 

фермах. Пороки сырого молока. Оборудование для первичной обработки молока на фермах. Спо-

собы транспортирования молочного сырья и порядок приемки на перерабатывающих предприяти-

ях. Формы и правила ведения первичной документации. Содержание договора поставок молока. 

Удостоверение качества и безопасности. Учет молока-сырья. Расчет с поставщиками молока. Обо-

рудование приемной лаборатории, реактивы и растворы, используемые для анализа молока. Отбор 

проб молока и подготовка их к анализу. Оборудование для количественного учета молока и молоч-

ных продуктов. Устройство, принцип действия и правила безопасной эксплуатации оборудования 

для учета молока и молочных продуктов. . Классификация емкостного оборудования. Устройство, 

принципа действия и правила безопасного обслуживания емкостного оборудования для хранения 

 



14  

молока. 

Практические занятия 12 18 18 
Тема 3.2 Органи-

зация и ведение 

процессов механи-

ческой обработки 

молочного сырья 

 

Содержание учебного материала 

24 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Организация и ведение процессов механической обработки молочного сырья  

Виды механической обработки. Фильтрование как наиболее простой метод очистки молока от ме-

ханических примесей. Виды фильтров. Устройство, принцип действия и правила безопасного об-

служивания оборудования для удаления механических примесей. Сепарирование. Классификация 

сепараторов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования 

для сепарирования молока. Центробежная очистка молока от механических загрязнений. Устрой-

ство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования сепараторов-

молокоочистителей. Бактофугирование. Устройство, принцип действия и правила безопасного об-

служивания сепараторов бактофуг. Способы нормализации. Основные уравнения материального 

баланса. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для 

нормализации молока. .Гомогенизация и эмульгирование молочного сырья. Виды гомогенизаторов. 

Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания оборудования для гомогени-

зации молока. 

 

Практические занятия 13 24 24 
Тема 3.3 Органи-

зация и ведение 

процессов тепло-

вой и вакуумной 

обработки молоч-

ного сырья 

 

 

Содержание учебного материала 

30 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Организация и ведение процессов тепловой и вакуумной обработки молочного сырья  

Пастеризация молока, факторы, влияющие на ее эффективность. Режимы и способы пастеризации 

молока. Устройство и принцип действия трубчатых и пластинчатых пастеризационно-

охладительных установок. Стерилизация молока, ее способы и режимы. Эффективность стерили-

зации. Ультравысокотемпературная обработка молока с асептическим розливом. Вакуумная обра-

ботка молочного сырья: деаэрация и дезодорация. Устройство, принцип действия и правила без-

опасного обслуживания оборудования для вакуумной обработки молока и сливок 

 

Практические занятия 14 30 30 
Тема 3.4 Органи-

зация и ведение 

процесса скваши-

вания молока 

 

Содержание учебного материала 

8 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Организация и ведение процесса сквашивания молока  

Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных продуктов. Состав и виды заквасок и 

бактериальных концентратов. Способы использования заквасок в производственных условиях. 

 

Практические занятия 15 8 8 
Тема 3.5 Органи-

зация и ведение 

санитарной обра-

ботки оборудова-

ния 

Содержание учебного материала 

 

4 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 1 

 

Организация и ведение санитарной обработки оборудования  

Виды загрязнений и способы их удаления. Характеристика моющих средств. Порядок проведения 

мойки оборудования. Особенности мойки теплового оборудования. 

 

Практические занятия 16 4 4 
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 Рубежная контрольная точка  по разделу 3    
Раздел 4 Органи-

зация и ведение 

приемки молочно-

го сырья 

 

 

120 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 
МДК 01.01 Техно-

логия молока и 

молочной продук-

ции 

 

 

 

  Тема 4.1  Содержание учебного материала 

12 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Поточные и порционные схемы приемки, учета и хранения молока  

Модульные станции для приемки и учета молока. Конструкционные особенности забора молока. 

Уровни фильтрации молока: грубая и тонкая очистка. Автоматизированные линии приемки, пер-

вичной переработки и хранения молочного сырья на различных типах предприятий молочной про-

мышленности. 

 

Практические занятия 17 12 12 
Тема 4.2 Ком-

плексные линии 

механической, ва-

куумной и тепло-

вой обработки мо-

лока 

 

Содержание учебного материала 

20 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

1 Комплексные линии механической, вакуумной и тепловой обработки молока  

Устройство и принцип действия линий тепловой и механической обработки в производстве пасте-

ризованного молока. Устройство и принцип действия линий тепловой и механической обработки в 

производстве стерилизованного молока. Устройство и принцип действия линий тепловой и меха-

нической обработки в производстве питьевых сливок. Устройство и принцип действия линий теп-

ловой и механической обработки в производстве жидких кисломолочных продуктов. Устройство и 

принцип действия линий тепловой и механической обработки в производстве сметаны. Устройство 

и принцип действия линий тепловой и механической обработки в производстве творога. Устрой-

ство и принцип действия линий тепловой, механической и вакуумной обработки в производстве 

сливочного масла. Устройство и принцип действия линий тепловой и механической обработки в 

производстве сыра. Устройство и принцип действия линий тепловой, механической и вакуумной 

обработки в производстве молочных консервов. 

 

Практические занятия 18 20 20 
Тема 4.3 Автома-

тизированные ли-

нии производства 

молочной продук-

ции 

 

Содержание учебного материала 

 

28 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 
1 

 

Автоматизированные линии производства молочной продукции 

Автоматизированные линии производства питьевого молока и сливок. Устройство, принцип дей-

ствия и правила безопасного обслуживания. Автоматизированные линии производства жидких 

кисломолочных продуктов. Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания. 
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Автоматизированные линии производства творога традиционным и раздельным способами. 

Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания. Автоматизированные линии 

производства сливочного масла методами сбивания и преобразования высокожирных сливок. 

Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания. Автоматизированные линии 

производства различных видов сыров. Устройство, принцип действия и правила безопасного об-

служивания. 

Практические занятия 19 28 28 
 Рубежная контрольная точка  по разделу 4    
Самостоятельная работа 20   
Консультации  2   
Курсовая работа 18   
Учебная практика 72   
Промежуточная аттестация 18   

Производственная практика (по профилю специальности) 

Виды работ: 

1. Планирование, организация и контроль производства продукции на автоматизированных технологических линиях производ-

ства молочной продукции 

2. Участие в руководстве работой производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства мо-

лочной продукции 

3. Участие в анализе процесса и результатов производства продукции на автоматизированных технологических линиях произ-

водства молочной продукции 

180 

 

ОК1-ОК9 

ПК1.1-ПК1.2 

Всего 694   
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  
2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 
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4. Условия реализации профессионального модуля «Организация и ве-

дение технологического процесса производства продукции на автомати-

зированных технологических линиях производства молочной продук-

ции» 

 

4.1 Требования к материально-техническому обеспечению  

 

№ 

п/п 

Наименование учебных 

помещений и помеще-

ний для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность учебных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы 

1. 

Кабинет производства 

продукции 

животноводства (Г-

268) 

Пластиковый стол лабораторный – 10 шт, 

керамический стол пристенный – 2 шт, 

пластиковый стол пристенный – 3 шт, 

стол для титрования – 1 шт, мойка лабо-

ратор-ная – 1 шт, шкаф для лабораторной 

посуды – 1 шт, 

шкаф для лабораторной посуды узкий – 1 

шт, шкаф для приборов – 1 шт, анализа-

тор качества молока «Клевер 2М» – 1 шт, 

баня водяная – 1 шт, баня для жиров – 1 

шт, весы -2 шт, йогуртница – 1 шт, лоток 

– 1 шт, маслобойка – 1 шт, маслоизгото-

витель – 1 шт, микроскоп – 1 шт, молоч-

ное оборудование – 1 шт, муляжи сыра – 

5 шт, набор стеклянной посуды, посуда 

эмалированная , сепаратор – 1 шт, слив-

коотделитель – 1 шт, спиртовка лабора-

торная – 1 шт, стенды, табурет лабора-

торный – 20 шт, термостат – 1 шт, термо-

стат-редуктазник ЛТР24 – 1 шт, фляга 

молочная – 1 шт, 

холодильник – 1 шт, центрифуга  -2 шт. 

Переносное оборудование: ноутбук с не-

обходимым комплектом лицензионного и 

свободно распространяемого программно-

го обеспечения -1 шт, мультимедийный 

проектор переносной -1 шт, экран пере-

носной -1 шт. 

2. 

Компьютерный класс 

УЛК-401, обеспечиваю-

щий проведение лабора-

торных и практических 

занятий. 

Стол-20 

Стул-27 

Персональные компьютеры с необходи-

мым комплектом лицензионного про-

граммного обеспечения-11 
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3. 

Помещение для само-

стоятельной работы: 

библиотека, читальный 

зал с выходом в сеть ин-

тернет. 

Персональные компьютеры с необходи-

мым комплектом лицензионного про-

граммного обеспечения -12 

Стол-12 

Стул-12 

 

Перечень информационных технологий  

(комплект лицензионного и свободного ПО)  

№ Название  (лицензия\свободное 

ПО) 

1. Windows 7 лицензия 

2. Paint.NET свободное ПО 

3. Cистема управления дистанционным обуче-

нием Moodle 

свободное ПО 

4. Информационно-правовые системы" Гарант" 

и "Консультант+"  

свободное ПО для обу-

чающихся 

5. Мicrosoft office 2007 лицензия 

6.  Cистемы антивирусной защиты лаборатории 

Касперского 

лицензия 

Cпециализированное ПО 

1 FreeCAD свободное ПО 

2 Windows Hyper-V Server свободное ПО 

3 NotePad++ свободное ПО 

4 Microsoft SQL server лицензия 

5 HiediSQL свободное ПО 

6 BlueStaks 5(эмулятор Андройд) свободное ПО 

7 ОneSolisScouting свободное ПО 

8 DirectFarm свободное ПО 

9 AutoCAD лицензия 

10 VisualStudio Code  свободное ПО 

11 CorelDraw Graphics Suite 2021 лицензия 

12 Realtime Landscaping Architect 2020 лицензия 

13 Наш сад Кристалл 10.0 лицензия 

14 Dia свободное ПО 

15 КОМПАС 3D v19 лицензия 

 

4.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,  

дополнительной литературы 

 

Основная литература: 

1.Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока учебное 

пособие / С.А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 
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443 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016957-

6.  

2. Горбатова, К. К. Биохимия молока и молочных продуктов: учебник / 

К. К. Горбатова, П. И. Гунькова. - 5-е изд., перераб. и доп. - Санкт-Петербург: 

ГИОРД, 2021. - 336 с. - ISBN 976-5-98879-219-2. 

3. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов: учебное посо-

бие для спо / А. В. Мамаев, А. О. Соловьева, М. В. Яркина. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-8617-5.  

4. Мамаев, А. В. Молочное дело: учебное пособие для спо / А. В. Ма-

маев, Л. Д. Самусенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 

384 с. — ISBN 978-5-8114-8616-8.  

5. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока: 

учебное пособие для спо / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. 

— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 140 с. — ISBN 978-5-

8114-8339-6.  

6. Сыроделие: техника и технология учебник для спо / И. И. Раманаус-

кас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2021. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-7460-8.  

         7. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств: 

учебник для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин, Г. 

В. Шабурова, А. С. Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2021 — 586 с. — (Профессиональное образо-

вание). — ISBN 978-5-534-11923-7. 

 

Дополнительная литература: 

 

1. Бурлев, М. Я. Технологическое оборудование молочной отрасли. 

Монтаж, наладка, ремонт и сервис учебное пособие для СПО / М. Я. Бурлев, 

В. В. Илюхин, И. М. Тамбовцев. — 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 

2021 — 418 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11036-

4. 

2. Кузнецова О.Ю. Молоко и молочные продукты: учебное пособие / 

Кузнецова О.Ю., Ежкова Г.О. — Казань: Казанский национальный 

исследовательский технологический университет, 2019. — 168 c. — ISBN 

978-5-7882-2620-0. — Текст: электронный. 

3. Мирошникова Е.П. Микробиология молока и молочных продуктов: 

учебное пособие для СПО / Мирошникова Е.П. — Саратов: 

Профобразование, 2020. — 139 c. — ISBN 978-5-4488-0676-6. — Текст: 

электронный. 

4. Технологии производства продукции животноводства: учебное посо-

бие для СПО / А. Е. Интизарова, Е. В. Казарина, А. В. Тицкая [и др.]. — Са-

ратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 170 c. — ISBN 

978-5-4488-0944-6, 978-5-4497-0769-7. — Текст электронный. 

5. Хамитова Е.К. Оборудование пищевых производств: учебное посо-
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бие / Хамитова Е.К. — Минск: Республиканский институ 

 

Официальные, справочно-библиографические 

 и периодические   издания 

 

Журналы: 

 

1. Аграрная наука 

2. Зоотехния 

3. Автоматизация сельскохозяйственных и перерабатывающих  

предприятий 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

 

1. Аграрная наука : сайт. – URL: http://www.vetpress.ru/jur/.  – Режим 

доступа: свободный. – Текст : электронный. 

2. Агропортал России : сайт. – URL: http://www.agroru.com. – Режим 

доступа: свободный. – Текст: электронный. 

3. Животноводство России : сайт. – URL: http:/www.zzr.ru. – Режим до-

ступа: свободный. – Текст : электронный. 

4. Молочная промышленность : сайт. – URL: http://www.moloprom.ru.– 

Режим доступа: свободный. – Текст : электронный. 

5. Переработка молока : сайт .– URL: http://www.milkbranch.ru. – Режим 

доступа: свободный. – Текст : электронный. 

7. Сельское хозяйство. Главный Аграрный форум : сайт. – URL: 

http://agroforum.su. – Режим доступа: свободный. – Текст: электронный. 

 

Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы 

1. eLIBRARY.RU : научная электронная библиотека : сайт. – URL: 

https://elibrary.ru.– Режим доступа: для зарегистрированных пользователей.– 

Текст : электронный.  

2. АГРОС : база данных : сайт. – URL: 

http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm.– Режим доступа: свободный.– Текст : элек-

тронный. 

3. Гарант: справочно-правовая система : сайт. – URL: 

https://www.garant.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный. 

4. Киберленинка : научная электронная библиотека : сайт. – URL: 

https://cyberleninka.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный. 

5. Консорциум Кодекс : справочно-правовая система : сайт. – URL: 

https://kodeks.ru. – Режим доступа: свободный.– Текст : электронный.  
 

 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

http://www.agroru.com/
http://www.milkbranch.ru/
http://agroforum.su/
https://cyberleninka.ru/
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В целях реализации компетентностного подхода предусматривается 

использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 

проведения занятий (деловых игр, разбора конкретных ситуаций) в сочета-

нии с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профес-

сиональных компетенций обучающихся. 

Теоретические и практические  занятия проводятся с применением 

компьютерных технологий. На практических занятиях используются ви-

деопроектор для презентаций. 

Практические  занятия нацелены на закрепление теории по разделам 

МДК 01.01 «Технология молока и молочной продукции» путем ознакомле-

ния с принципами, законами и методами осуществления управленческой дея-

тельности, а также работой с практической документацией. 

Изучать теоретический материал рекомендуется по разделам. Особое 

внимание обратить на формулировки, определения. Закончив изучение темы, 

полезно составить краткий конспект и выучить его содержание, а также осу-

ществить самопроверку, т.е. ответить на вопросы по этой теме. 

Промежуточная аттестация представлена итоговой контрольной рабо-

той по МДК 01.01 Технология молока и молочной продукции, зачетом с 

оценкой по  учебной  и производственной практике (по профилю специаль-

ности) в виде защиты отчета, а также экзаменом квалификационным по про-

фессиональному модулю. 

Самостоятельная работа студентов направлена на изучение вопросов, 

вынесенных на самостоятельное изучение, закрепление изученного материа-

ла (выполнение заданий) и самоконтроль. 

Осуществление самостоятельной работы проводится в следующих 

формах: 

- подготовка к практическому занятию (работа с конспектом лекции 

по соответствующей теме, ответы на вопросы, выполнение общих, индиви-

дуальных и тестовых заданий); 

- конспектирование (по вопросам, вынесенным на самостоятельное 

обучение); 

- творческая работа (подготовка реферата (доклада), презентации); 

- подготовка к итоговому испытанию. 

Самостоятельная работа студентов систематически контролируется 

преподавателем. Для этого используются следующие формы: 

– дополнительный вопрос на практическом занятии; 

– участие студентов в деловых играх, требующих предварительной са-

мостоятельной подготовки студентов; 

– заслушивание и оценка самостоятельно подготовленных студентами 

рефератов; 

– просмотр и оценка самостоятельно подготовленных студентами 

мультимедийных презентаций, 

– включение вопросов по самостоятельно изученному содержанию 

дисциплины в перечень вопросов к итоговому испытанию. 
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Освоение модуля ПМ.01 Организация и ведение технологического 

процесса производства продукции на автоматизированных технологических 

линиях производства молочной продукции базируется на дисциплинах про-

фессионального цикла (П): ОП.02 «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств», ОП.12 «Технологическое оборудование предприятий молочной  и 

мясоперерабатывающей промышленности». 

 

4.4 Особенности реализации профессионального модуля для инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учиты-

ваются их индивидуальные психофизические особенности. Обучение инва-

лидов осуществляется также в соответствии с индивидуальной программой 

реабилитации инвалида (при наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной ин-

формации в визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, 

напечатанные увеличенным шрифтом), на аудиторных занятиях допускается 

присутствие ассистента, а также сурдопереводчиков и тифлосурдоперевод-

чиков.  

Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: 

обучающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет прак-

тические задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в пись-

менной форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а тре-

бования к качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаи-

модействие с аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требова-

ния, предъявляемые к письменным работам (качество оформления текста и 

списка литературы, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и 

т.д.).  

Промежуточная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в 

письменной форме, при этом используются общие критерии оценивания. При 

необходимости время подготовки к ответу может быть увеличено. Для лиц с 

нарушением зрения допускается аудиальное предоставление информации, а 

также использование на аудиторных занятиях звукозаписывающих устройств 

(диктофонов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента (по-

мощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной форме. При про-

ведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением зрения тестирова-

ние может быть заменено на устное собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих наруше-

ния опорно-двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при 

проведении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной ат-

тестации могут быть предоставлены необходимые технические средства 

(персональный компьютер, ноутбук или другой гаджет); допускается присут-

ствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся необходимую 
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техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, 

прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем. 

 

4.5 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также 

лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 

условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака, и имеющими 

стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

квалификационных справочниках и (или) профессиональных стандартах (при 

наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 22 Пищевая 

промышленность, включая производство напитков и табака, не реже одного 

раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессио-

нальных модулей, имеющих опыт деятельности не менее трех лет в органи-

зациях, направление деятельности которых соответствует области професси-

ональной деятельности 22 Пищевая промышленность, включая производство 

напитков и табака, в общем числе педагогических работников, реализующих 

программы профессиональных модулей образовательной программы, должна 

быть не менее 25 процентов. 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 «Обеспечение деятельности структурного подразделения» 

 

5.1 Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (ви-

да профессиональной деятельности) 
 

Результаты  

(освоенные профессио-

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы  

контроля и оценки  
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нальные компетенции) 

ПК 1.1 Осуществлять сда-

чу-приемку сырья и рас-

ходных материалов для 

производства молочной 

продукции. 

знания в области сдачи-приемки 

сырья и расходных материалов 

для производства молочной про-

дукции 

 

Текущий контроль в 

форме: 

- опроса; 

- защиты практических 

работ; 

- контрольных работ по 

разделам МДК. 

Итоговая контрольная 

работа по междисци-

плинарному курсу; 

Экзамен по междисци-

плинарному курсу; 

Зачет по производ-

ственной практике; 

Экзамен по модулю. 

ПК 1.2 Организовывать вы-

полнение технологических 

операций производства мо-

лочной продукции на авто-

матизированных техноло-

гических линиях в соответ-

ствии с технологическими 

инструкциями. 

знания в области организации тех-

нологического сопровождения 

производства молочной продук-

ции на автоматизированных тех-

нологических линиях в соответ-

ствии с технологическими ин-

струкциями  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность професси-

ональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечиваю-

щих их умений. 
Результаты 

(освоенные общие  

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК1 Выбирать способы 

решения задач професси-

ональной деятельности 

применительно к различ-

ным контекстам; 

− обоснованность постанов-

ки цели, выбора и примене-

ния методов и способов ре-

шения профессиональных 

задач; - адекватная оценка и 

самооценка эффективности 

и качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК2 Использовать совре-

менные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации и информа-

ционные технологии для 

выполнения задач про-

фессиональной деятель-

ности; 

- использование различных 

источников, включая элек-

тронные ресурсы, медиаре-

сурсы, Интернет-ресурсы, 

периодические издания по 

специальности для решения 

профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК3 Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие, пред-

принимательскую дея-

- демонстрация ответствен-

ности за принятые решения 

- обоснованность самоана-

лиза и коррекция результа-

тов собственной работы; 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-
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тельность в профессио-

нальной сфере, использо-

вать знания по финансо-

вой грамотности в раз-

личных жизненных ситу-

ациях; 

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК4 Эффективно взаимо-

действовать и работать в 

коллективе и команде; 

- взаимодействие с обуча-

ющимися, преподавателями 

и мастерами в ходе обуче-

ния, с руководителями 

учебной и производствен-

ной практик; - обоснован-

ность анализа работы чле-

нов команды (подчиненных) 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК5 Осуществлять уст-

ную и письменную ком-

муникацию на государ-

ственном языке Россий-

ской Федерации с учетом 

особенностей социально-

го и культурного контек-

ста; 

-грамотность устной и 

письменной речи, - ясность 

формулирования и изложе-

ния мыслей 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК6 Проявлять граждан-

ско-патриотическую по-

зицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценно-

стей, в том числе с учетом 

гармонизаций межнацио-

нальных и межрелигиоз-

ных отношений, приме-

нять стандарты антикор-

рупционного поведения; 

- соблюдение норм поведе-

ния во время учебных заня-

тий и прохождения учебной 

и производственной прак-

тик, 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК7 Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффектив-

но действовать в чрезвы-

чайных ситуациях; 

- эффективность выполне-

ния правил ТБ во время 

учебных занятий, при про-

хождении учебной и произ-

водственной практик; - зна-

ние и использование ресур-

сосберегающих технологий 

в области телекоммуника-

ций. 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК8 Использовать сред- - эффективность выполне- Интерпретация результатов 



26  

ства физической культу-

ры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессиональ-

ной деятельности и под-

держания необходимого 

уровня физической под-

готовленности; 

ния правил ТБ во время 

учебных занятий, при про-

хождении учебной и произ-

водственной практик; 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

ОК9 Пользоваться про-

фессиональной докумен-

тацией на государствен-

ном и иностранном язы-

ках. 

-эффективность использо-

вания в профессиональной 

деятельности необходимой 

технической документации, 

в том числе на английском 

языке. 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной про-

граммы Экспертное наблюде-

ние и оценка на лабораторно - 

практических занятиях, при 

выполнении работ по произ-

водственной практикам 

Итоговая контрольная работа 

Экзамен 

 

 

5.2 Форма промежуточной аттестации студентов по междисципли-

нарному курсу. Методика проведения итоговой контрольной работы 

(ИКР). Методика проведения экзамена. Примерные вопросы и задания к 

итоговой контрольной работе (ИКР). Примерные вопросы к экзамену 

Критерии оценки на итоговой контрольной работе (ИКР) Критерии 

оценки на экзамене. 

 

5.2.1 Форма промежуточной аттестации  

Форма промежуточной аттестации по междисциплинарному курсу 

МДК 01.01 «Технология молока и молочной продукции» установленная ра-

бочим учебным планом – итоговая контрольная работа (ИКР) в 3 семестре, 

экзамен в 4 семестре. 

 

5.2.2 Методика проведения итоговой контрольной работы (ИКР) по 

междисциплинарному курсу МДК 01.01 «Технология молока и молочной 

продукции» Методика проведения экзамена по междисциплинарному 

курсу МДК 01.01 «Технология молока и молочной продукции».  

 

В соответствии с действующим в Курском ГАУ Положением о теку-

щей успеваемости и промежуточной аттестации студентов факультета СПО 

обучающиеся, проявившие особые успехи в изучении МДК, выполнившие 

все рубежные контрольные точки (РКТ) на «4» и «5», могут быть освобожде-

ны преподавателем от сдачи итоговой контрольной работы или экзамена. Им 

выставляется итоговая оценка за семестр на основе результатов, полученных 
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на рубежных контрольных точках. 

При отсутствии возможности аттестовать студента автоматически 

проводится промежуточная аттестация (итоговая контрольная работа, экза-

мен), которые осуществляется в виде письменного ответа на один теоретиче-

ский вопрос и одну задачу. Итоговая контрольная работа проводятся в конце 

семестра на предпоследнем занятии. Во время проведения ИКР в аудитории 

одновременно присутствуют все студенты. Во время сдачи экзаменов в ауди-

тории может находиться одновременно не более 4-5 экзаменующихся. 

Ответ студента предполагает полное обоснование выбранного реше-

ния, наличия причинно-следственной связи условия и решения, опору на 

имеющиеся знания, актуальную и действующую нормативно-правовую базу.  

 

5.2.3 Примерные вопросы и задания к итоговой контрольной ра-

боте, экзамену  по междисциплинарному курсу МДК 01.01 «Технология 

молока и молочной продукции» 

 

Вопросы к итоговой контрольной работе  

(ПК 1.1,ПК 1.2, ОК 1-ОК 9) 

 

1. Молоко и его функции. 

2. Понятие "организация". 

3. Основные виды молочной продукции и их характеристика. 

4. Состав молока. 

5. Понятие "фальсификация" молока. 

6. Физико-химические показатели молока. 

7. Органолептические показатели молока. 

8. Сывороточные белки. 

9. Молочный жир. 

10. Лактоза. Ее свойства и строение. 

11. Микроэлементы  и макроэлементы. 

12. Охлаждение молочного сырья. 

13. Замораживание молочного сырья. 

14. Механическая обработка молока. 

15. Бактериальная обсемененность. 

16. Микроорганизмы и пути их попадания в молоко. 

17. Вредная микрофлора молока. 

18. Первичная обработка молока. 

19. Что определяет кислотность в молоке. 

20. Как определяется кислотность в молоке. 

21. Как определяется плотность в молоке. 

22. Механические примеси и способы очистки. 

23. Брожение молочного сахара. 

24. Понятие "гнилостные бактерии". 

25. Понятие "термоустойчивость". 
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26. Группы чистоты и их характеристика. 

27. Факторы, влияющие на изменение химического состава. 

28. Виды фальсификации молока. 

29. Технологические свойства молока. 

30. Тепловая обработка. 

 

 

Вопросы к экзамену  

(ПК 1.1,ПК 1.2, ОК 1-ОК 9) 

 

1 Автоматизированные линии производства питьевого молока и сли-

вок. 

2 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания 

автоматизированных линий производства питьевого молока. 

3 Автоматизированные линии производства жидких кисломолочных 

продуктов. 

4 Автоматизированные линии производства творога традиционным и 

раздельным способами. 

5 Автоматизированные линии производства сливочного масла мето-

дами сбивания и преобразования высокожирных сливок.  

6 Автоматизированные линии производства различных видов сыров. 

7 Устройство и принцип действия линий тепловой и механической 

обработки в производстве пастеризованного молока. 

8 Устройство и принцип действия линий тепловой и механической 

обработки в производстве стерилизованного молока.  

9 Устройство и принцип действия линий тепловой и механической 

обработки в производстве питьевых сливок. 

10 Виды загрязнений и способы их удаления. 

11 Физико-химические и органолептические показатели молока. 

12 Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных про-

дуктов. 

13 Устройство и принцип действия трубчатых и пластинчатых пасте-

ризационно-охладительных установок. 

14 Стерилизация молока, ее способы и режимы.  

15 Ультравысокотемпературная обработка молока с асептическим 

розливом . 

16 Вакуумная обработка молочного сырья. 

17 Пастеризация молока, факторы, влияющие на ее эффективность. 

18 Режимы и способы пастеризации молока. 

19 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслужива-

ния оборудования для вакуумной обработки молока и сливок. 

20 Сепарирование. Классификация сепараторов. 

21 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслужива-

ния оборудования для сепарирования молока. 
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22 Центробежная очистка молока от механических загрязнений.  

23 Способы нормализации. 

24 Гомогенизация и эмульгирование молочного сырья  

25 Виды гомогенизаторов. 

26 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслужива-

ния оборудования для гомогенизации молока. 

27 Виды молочного сырья для производства молочной продукции. 

28 Первичная обработка молока на фермах. 

29 Способы транспортирования молочного сырья и порядок приемки 

на перерабатывающих предприятиях. 

30 . Формы и правила ведения первичной документации. 

 
Примерные задания: 

(ПК 1.1,ПК 1.2, ОК 1-ОК 9) 

 

  Задача 1. Вы в должности лаборанта. Из хозяйства на молокозавод 

поступило молоко. Определите, фальсифицировано ли оно. Если молоко 

фальсифицировано, то чем и в какой степени? 

Задача 2. Определите характер и степень фальсификации молок, если 

в исследуемой пробе содержится жира 3,3%, плотность 1,029 г\см., СОМО-

8,3%, сухих веществ-12,3%. 

 

5.2.4 Критерии оценки качества знаний студентов по междисци-

плинарному курсу МДК 01.01 «Технология молока и молочной продук-

ции» 

 

Критерии оценки качества знаний студента на итоговой контроль-

ной работе  по междисциплинарному курсу МДК 01.01 «Технология мо-

лока и молочной продукции» 

 

Оценка «зачтено» предполагает, что студент при ответе показал знание 

учебно-программного материала, не допускает при ответе существенных не-

точностей, самостоятельно выполнил основные предусмотренные програм-

мой задания, усвоил основную литературу, рекомендованную программой, 

отличался достаточной активностью на практических занятиях, показал си-

стематический характер знаний по дисциплине. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, обнаружившему пробелы 

в знаниях или отсутствие знаний по значительной части основного учебно-

программного материала, не выполнившему самостоятельно предусмотрен-

ные программой основные задания, допустившему принципиальные ошибки 

в выполнении предусмотренных программой заданий, не отработавшему ос-

новные практические, допускающему существенные ошибки при ответе. 

 

Критерии оценки качества знаний, умений и сформированности компе-
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тенций студентов в рамках промежуточной аттестации по междисци-

плинарному курсу МДК 04.01 «Управление структурным подразделени-

ем организации» 

 

Оценка «5» (отлично) выставляется, если студент показывает: 

- глубокие знания по теоретическому вопросу, владеет основными по-

нятиями, терминологией;  

- умения правильно, без ошибок выполнять практические задания; 

Таким образом, прослеживается сформированность соответствующих 

компетенций, т.к. ответ полный, доказательный, четкий, грамотный. 

Оценка «4» (хорошо) выставляется, если студент показывает: 

- глубокие знания по теоретическому вопросу, владеет основными по-

нятиями, терминологией, но допускает отдельные незначительные неточно-

сти в формулировках, определениях и т.п.;  

- умения выполнять практические задания, но допускает отдельные не-

значительные ошибки; 

В целом ответ полный, доказательный, четкий, грамотный, т.е. просле-

живается сформированность соответствующих компетенций.  

Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если студент показыва-

ет: 

- знания по теоретическому вопросу, владеет основными понятиями, 

терминологией, но допускает ошибки;   

- умения частично выполнять практические задания; 

В целом прослеживается сформированность соответствующих компе-

тенций, однако ответ недостаточно последователен, доказателен, грамотен.  

Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если студент не пока-

зывает: 

- знания по теоретическому вопросу, допускает ошибки, не выделяет 

главного, существенного в ответе;  

- умения правильно, без ошибок выполнять практические задания; 

Таким образом, ответ поверхностный, бездоказательный, допускаются 

речевые ошибки, т.е. компетенции не сформированы.  

 
1.3 Методика проведения экзамена по модулю. 

Примерные вопросы к экзамену по модулю и задания на 

квалификационную работу.  

Критерии оценки на экзамене по модулю 

 

5.3.1 Методика проведения экзамена по модулю 

Экзамен по модулю принимается квалификационной комиссией, вклю-

чая представителя работодателя.  

Председателем квалификационной комиссии назначается специалист 

соответствующего профиля базового предприятия. 

Состав комиссии утверждается приказом ректора университета еже-
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годно.  

При проведении экзаменов квалификационных группа делится на под-

группы, сдающие экзамен одна после другой в один и тот же день. В каждой 

подгруппе используется полный комплект билетов. Во время сдачи экзаме-

нов в аудитории может находиться одновременно не более 4 экзаменующих-

ся. 

Студент получает экзаменационный билет, который содержит один во-

проса и одно задание на квалификационную работу, соответствующее теоре-

тическому вопросу.  

На подготовку к ответу на теоретический вопрос и к выполнению ква-

лификационной работы первому студенту предоставляется до 30 минут, 

остальным студентам – в порядке очереди. 

 

5.3.2 Примерные вопросы к экзамену по модулю 

(ПК 1.1,ПК 1.2, ОК 1-ОК 9) 

 

1 Виды загрязнений и способы их удаления. 

2 Физико-химические и органолептические показатели молока. 

3 Устройство и принцип действия трубчатых и пластинчатых пастери-

зационно-охладительных установок. 

4 Стерилизация молока, ее способы и режимы.  

5 Ультравысокотемпературная обработка молока с асептическим роз-

ливом . 

6 Вакуумная обработка молочного сырья. 

7 Пастеризация молока, факторы, влияющие на ее эффективность. 

8 Режимы и способы пастеризации молока. 

9 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслуживания 

оборудования для вакуумной обработки молока и сливок. 

10 Сепарирование. Классификация сепараторов. 

11 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслужива-

ния оборудования для сепарирования молока. 

12 Центробежная очистка молока от механических загрязнений.  

13 Способы нормализации. 

14 Гомогенизация и эмульгирование молочного сырья  

15 Виды гомогенизаторов. 

16 Устройство, принцип действия и правила безопасного обслужива-

ния оборудования для гомогенизации молока. 

17 Виды молочного сырья для производства молочной продукции. 

18 Первичная обработка молока на фермах. 

19 Способы транспортирования молочного сырья и порядок приемки 

на перерабатывающих предприятиях. 

20 Ультрапастеризованная обработка молока 
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5.3.3 Примерные задания на квалификационную работу  

(ПК 1.1,ПК 1.2, ОК 1-ОК 9) 
 
Задача 1. Вы в должности лаборанта. Из хозяйства на молокозавод 

поступило молоко. Определите, фальсифицировано ли оно. Если молоко 

фальсифицировано, то чем и в какой степени? 

Задача 2. Определите характер и степень фальсификации молок, если 

в исследуемой пробе содержится жира 3,3%, плотность 1,029 г\см., СОМО-

8,3%, сухих веществ-12,3%. 

 

Критерии оценки качества знаний, умений и сформированности компе-

тенций студентов по профессиональному модулю 

 

Положительное решение квалификационной комиссии предполагает: 

полный ответ студента на один теоретический вопрос, выполнение квалифи-

кационной работы (практического задания) и положительные отзывы руко-

водителей практик. 

По итогам экзамена квалификационного выставляются оценки: «от-

лично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

Оценка «5» (отлично) выставляется, если студент показывает: 

- глубокие осознанные знания по теоретическому вопросу, владеет ос-

новными понятиями, терминологией, конкретными знаниями и умениями;  

- умения правильно, без ошибок выполнять квалификационную работу 

(практическое задание); 

- результаты прохождения промежуточной аттестации по учебной и 

производственной практикам профессионального модуля должны быть не 

ниже «хорошо». 

Таким образом, прослеживается сформированность соответствующих 

компетенций, т.к. ответ полный, доказательный, четкий, грамотный, практи-

ческие навыки сформированы на «продвинутом» уровне. 

Оценка «4» (хорошо) выставляется, если студент показывает: 

- глубокие знания по теоретическому вопросу, владеет основными по-

нятиями, терминологией, но допускает отдельные незначительные неточно-

сти в формулировках, определениях и т.п.;  

- умения выполнять квалификационную работу (практическое задание), 

но допускает отдельные незначительные ошибки; 

- результаты прохождения промежуточной аттестации по учебной и 

производственной практикам профессионального модуля должны быть не 

ниже «удовлетворительно». 

В целом ответ полный, доказательный, четкий, грамотный, т.е. просле-

живается сформированность соответствующих компетенций, практические 

навыки сформированы на «базовом» уровне.  

Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется, если студент показыва-

ет: 
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- знания по теоретическому вопросу, владеет основными понятиями, 

терминологией, но допускает ошибки;   

- умения частично выполнять квалификационную работу (практическое 

задание); 

- результаты прохождения промежуточной аттестации по учебной и 

производственной практикам профессионального модуля должны быть не 

ниже «удовлетворительно». 

В целом прослеживается сформированность соответствующих компе-

тенций, однако ответ недостаточно последователен, доказателен, грамотен, 

практические навыки сформированы на «пороговом» уровне.  

Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если студент не пока-

зывает: 

- знания по теоретическому вопросу, допускает ошибки, не выделяет 

главного, существенного в ответе;  

- умения правильно, без ошибок выполнять квалификационную работу 

(практическое задание); 

- результаты прохождения промежуточной аттестации по учебной и 

производственной практикам профессионального модуля «неудовлетвори-

тельно». 

Таким образом, ответ поверхностный, бездоказательный, допускаются 

речевые ошибки, т.е. компетенции не сформированы, не владеет практиче-

скими навыками.  
 


