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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального 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:  

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции. 

ПК 1.2. ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

 

1.1.3. Перечень дополнительных профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ДПК 2 Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов. 

ДПК 3 Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 

ДПК 4 Осуществлять контроль производственных стоков, выбросов, отходов 

производства, пригодных и непригодных для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ДПК 5 Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых продуктов в 

процессе производства продукции. 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей производства продукции и 

оказания услуг в области производства молока и молочных продуктов; 

мониторинга технологических операций производства молока и 

молочных продуктов; 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 продукции 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 
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образования дефектов продукции; разработки предложений по 

снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов; 

разработки предложений по устранению отклонений от нормативов 

Уметь применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве 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 продукцию; 

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения 

в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разрабатывать предложения по устранению 

отклонений от нормативов; вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; разрабатывать предложения по 

снижению (предотвращению) производства 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 

производственном 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 

продукции. 

Знать требования охраны труда; производственный контроль на предприятиях 

отрасли; учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; методики расчета 

норм расхода сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 

виды брака и его учет в производстве; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 1014 часов 

в том числе в форме практической подготовки 560 часов 

 

Из них на освоение МДК 756 часов 

в том числе самостоятельная работа 226 часов 

практики, в том числе учебная 72 часа 

производственная 180часов 

Промежуточная аттестация 6 часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессио-

нальных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

. 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

В
се

го
 

В том числе 

Лабораторных. 

и 

практических. 

занятий 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те
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и
я
. 

У
ч

еб
н

ая
 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
а

я
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09,  

ПК 1.1 

Раздел 1. Организация 

технологического процесса 

производства продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях из 

молочного сырья 

396 300 326 300 

 

20 6   

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09,  

ПК 1.2 

Раздел 2. Технологические 

процессы производства 

цельномолочных продуктов 

360 264 300 264 30 6   

 Учебная практика 72      

Производственная практика  180      

 Промежуточная аттестация по 

модулю 

6 
 

    

 Всего: 1014 564 626 564 50 12   
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект) 

Объем, ак. ч. /  

в том числе  

в форме практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды ПК, ОК 

1 2 3 5 

Раздел 1. Организация технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из молочного сырья 
396  

МДК 01.01 Организация технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях из молочного сырья 
396  

Тема 1. Организация технологических процессов производства продукции на 

предприятиях молочной промышленности 
- 

 

Тема 1.1.  

Организация 

промышленного 

производства 

молочной продукции  

Содержание  2 ПК 1.1, ПК 1.2., ОК 01, ОК 

02, ОК 03 1. Основные типы предприятий молочной промышленности. 

Ассортимент выпускаемой молочной продукции. 

2.  Роль молока и молочных продуктов в питании человека. 

Альтернативный рынок растительной продукции. 

3. Технологические линии и способы производства различных 

видов продукции из молочного сырья 

4. Особенности организации сырьевой зоны предприятий 

молочной промышленности. Санитарно-гигиенические условия 

получения доброкачественного молока на фермах.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

Тема 2. Молоко, как сырье для молочной промышленности -  

Тема 2.1. 

Состав молока  

Содержание  22 ПК 1.1, ПК 1.2., ОК 01, ОК 

02, ОК 03 1. Средний химический состав коровьего молока.  

4 
2. Изменение химического состава молока под влиянием 

различных факторов. 

3. Фальсификация молочного сырья и продуктов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

18 
Освоение методов определения химического состава коровьего 

молока и молочных продуктов. 

Определение фальсификации молока. 

Тема 2.2.  Содержание 6  
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Вода и сухой молочный 

остаток 

 

1. Вода в составе молока. 
4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Сухой и сухой обезжиренный молочный остаток. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Тема 2.3. 

Белки молока 

 

 

 

 

 

Содержание 16  

1. Классификация белков молока. 

4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Казеин. 

3. Сывороточные белки. 

4. Белки оболочек жировых шариков. 

12 В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Изучение фракционного состава белков молока. 

Тема 2.4. 

Молочный жир 

 

 

 

Содержание 10  

1. Жирнокислотный и триглицеридный состав молочного 

жира. 2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Физико-химические свойства молочного жира. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
8 

Определение констант молочного жира. 

Тема 2.5. 

Молочный сахар 

 

 

Содержание 4  

1. Строение и свойства лактозы. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Брожение молочного сахара. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Тема 2.6. 

Минеральный состав 

молока 

 

Содержание 16  

1. Макроэлементы молока. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Микроэлементы молока. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Тема 2.7. 

Ферменты в составе 

молока 

 

 

 

Содержание 6  

1. Классификация ферментов молока. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Практическое значение ферментов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

4 Определение пастеризации молока и молочных продуктов по 

пробам на фосфатазу и пероксидазу. 

Тема 2.8. 

Витамины в составе 

молока 

Содержание 10  

1. Водорастворимые витамины. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 2. Жирорастворимые витамины. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Тема 2.9. 
Содержание 12  

1. Антибиотики. 4 
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Посторонние 

химические вещества в 

молоке 

 

 

 

2. Пестициды. ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 3. Моющие и дезинфицирующие вещества. 

4. Соли тяжелых металлов и радиоактивные вещества. 

5. Растительные и микробные яды и другие вещества. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
8 

Тема 2.10. 

Физико-химические, 

органолептические и 

технологические 

свойства молока 

 

 

 

 

 

Содержание 22  

1. Физико-химические свойства молока: кислотность, 

окислительно-восстановительный потенциал, плотность, 

вязкость, осмотическое давление, температура замерзания, 

электропроводность, показатель преломления. 

4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технологические свойства молока: термоустойчивость, 

сычужная свертываемость. 

3. Органолептические свойства молока: вкус и запах, 

консистенция, цвет. Показатели натуральности и свежести 

молока. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

18 Определение органолептических, физико-химических и 

технологических свойств молока. 

Тема 2.11. 

Химические, 

биохимические и 

физические изменения 

молочного сырья и 

продукции  

Содержание 22  

1. Охлаждение и замораживание молочного сырья и 

продукции. Влияние температуры хранения на 

микробиологические показатели качества молока и молочных 

продуктов 
6 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Изменение составных частей молока при механической 

обработке. 

3. Изменение составных частей молока при тепловой 

обработке. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Тема 2.12.  

Основные 

представители 

микрофлоры молока 

 

 

 

Содержание 18  

1. Представители технически важной микрофлоры и процессы 

ими вызываемые: молочнокислые бактерии, дрожжи, 

уксуснокислые бактерии, пропионовокислые бактерии, 

бифидобактерии.  
6 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Представители технически вредной микрофлоры и процессы 

ими вызываемые: гнилостные бактерии, микроскопические 
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грибы, бактериофаги. Пути попадания микроорганизмов в 

молоко. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. 

3. Получение чистых культур молочнокислых бактерий и 

составление заквасок для производства молочных продуктов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 Определение видового состава микрофлоры молока и 

молочных продуктов. 

Тема 3. Организация приемки и ведение общих технологических процессов 

переработки молочного сырья 
- 

 

Тема 3.1.  

Организация и ведение 

приемки молочного 

сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 36  

1. Виды молочного сырья для производства молочной 

продукции. 

4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Первичная обработка молока на фермах. Пороки сырого 

молока. Оборудование для первичной обработки молока на 

фермах. 

3. Требования ТР ТС 033/2013, ГОСТ 31449-2013, ГОСТ Р 

52054-2003.  

4. Способы транспортирования молочного сырья и порядок 

приемки на перерабатывающих предприятиях.  

5. Формы и правила ведения первичной документации. 

Содержание договора поставок молока. Удостоверение 

качества и безопасности. Учет молока-сырья. Расчет с 

поставщиками молока. 

6. Оборудование приемной лаборатории, реактивы и растворы, 

используемые для анализа молока. Отбор проб молока и 

подготовка их к анализу.  

7. Оборудование для количественного учета молока и 

молочных продуктов. Устройство, принцип действия и 

правила безопасной эксплуатации оборудования для учета 

молока и молочных продуктов. 

8. Устройство, принцип действия и правила безопасного 

обслуживания оборудования для внутризаводской 

транспортировки молока и молочных продуктов. 

Трубопроводы и арматура для молока и молочных продуктов. 

9. Устройство, принципа действия и правила безопасного 

обслуживания оборудования для перекачки молока. Основные 

параметры насосов. Краткая характеристика насосов. 
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10. Классификация емкостного оборудования. Устройство, 

принципа действия и правила безопасного обслуживания 

емкостного оборудования для хранения молока. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

32 

Определение в молоке степени чистоты, органолептических и 

физико-химических показателей и сравнение их с 

показателями по ГОСТу. 

Определение в молоке ингибирующих веществ, бактериальной 

обсемененности, количества соматических клеток, и сравнение 

их с показателями по ГОСТу. 

Определение средней массовой доли жира в молоке, пересчет в 

килограммы жира, вычисление массы молока по его объему, 

расчёт энергетической ценности молока. 

Оформление товарно-транспортной накладной, акта на 

несоответствие показателей, реестра товарно-транспортных 

накладных. 

Тема 3.2.  

Организация и ведение 

процессов 

механической 

обработки молочного 

сырья 

 

 

 

 

 

 

Содержание 20  

1. Виды механической обработки. Фильтрование как наиболее 

простой метод очистки молока от механических примесей. 

Виды фильтров. Устройство, принцип действия и правила 

безопасного обслуживания оборудования для удаления 

механических примесей. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Сепарирование. Классификация сепараторов. Устройство, 

принцип действия и правила безопасного обслуживания 

оборудования для сепарирования молока 

3. Центробежная очистка молока от механических 

загрязнений. Устройство, принцип действия и правила 

безопасного обслуживания оборудования сепараторов-

молокоочистителей. 

4. Бактофугирование. Устройство, принцип действия и правила 

безопасного обслуживания сепараторов бактофуг. 

5. Способы нормализации. Основные уравнения 

материального баланса. Устройство, принцип действия и 

правила безопасного обслуживания оборудования для 

нормализации молока. 

6. Гомогенизация и эмульгирование молочного сырья. Виды 

гомогенизаторов. Устройство, принцип действия и правила 
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безопасного обслуживания оборудования для гомогенизации 

молока. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

18 

Изучение процесса сепарирования молока. 

Определение эффективности гомогенизации молока. 

Расчет компонентов нормализованных смесей графическими 

методами - методом треугольника и квадрата. 

Тема 3.3.  

Организация и ведение 

процессов тепловой и 

вакуумной обработки 

молочного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  14  

1. Пастеризация молока, факторы, влияющие на ее 

эффективность. Режимы и способы пастеризации молока. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Устройство и принцип действия трубчатых и пластинчатых 

пастеризационно-охладительных установок. 

3. Стерилизация молока, ее способы и режимы. 

Эффективность стерилизации. Ультравысокотемпературная 

обработка молока с асептическим розливом. 

4. Вакуумная обработка молочного сырья: деаэрация и 

дезодорация. Устройство, принцип действия и правила 

безопасного обслуживания оборудования для вакуумной 

обработки молока и сливок 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 Изучение устройства оборудования для стерилизации молока. 

Изучение устройства вакуум-дезодорационной установки. 

Тема 3.4. 

Организация и ведение 

процесса сквашивания 

молока  

 

 

 

Содержание 18  

1. Роль молочнокислой микрофлоры в производстве молочных 

продуктов. Состав и виды заквасок и бактериальных 

концентратов.  2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Способы использования заквасок в производственных 

условиях. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

16 
Изучение конструкции заквасочников и заквасочных 

установок. 

Изучение конструкции резервуаров для сквашивания молока 

Тема 3.5.  

Организация и ведение 

процессов мембранной 

обработки  

Содержание  12  

Введение в мембранную фильтрацию. Применение процессов 

мембранного разделения в молочной промышленности.  
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 
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Тема 3.6. 

Организация и ведение 

санитарной обработки 

оборудования 

Содержание  2  

Виды загрязнений и способы их удаления. Характеристика 

моющих средств. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

Порядок проведения мойки оборудования. Особенности мойки 

теплового оборудования. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 4. Организационно-технологические схемы переработки молока и производства 

молочной продукции 
- 

 

Тема 4.1.  

Поточные и 

порционные схемы 

приемки, учета и 

хранения молока 

 

 

 

Содержание  10  

1. Модульные станции для приемки и учета молока. 

Конструкционные особенности забора молока. Уровни 

фильтрации молока: грубая и тонкая очистка. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Автоматизированные линии приемки, первичной 

переработки и хранения молочного сырья на различных типах 

предприятий молочной промышленности. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

8 Расчет площади отделения приемки и первичной обработки 

молока. Компоновка технологического оборудования. 

Тема 4.2. 

Комплексные линии 

механической, 

вакуумной и тепловой 

обработки молока  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  34  

1. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве пастеризованного 

молока.  

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве стерилизованного 

молока. 

3. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве питьевых сливок. 

4. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве жидких 

кисломолочных продуктов. 

5. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве сметаны. 

6. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве творога. 
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7. Устройство и принцип действия линий тепловой, 

механической и вакуумной обработки в производстве 

сливочного масла. 

8. Устройство и принцип действия линий тепловой и 

механической обработки в производстве сыра. 

9. Устройство и принцип действия линий тепловой, 

механической и вакуумной обработки в производстве 

молочных консервов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Расчет площади аппаратного цеха и компоновка оборудования 

на городском молочном комбинате. 

32 

Расчет площади аппаратного цеха и компоновка оборудования 

на маслодельном заводе. 

Расчет площади аппаратного цеха и компоновка оборудования 

на сыродельном комбинате. 

Расчет площади аппаратного цеха и компоновка оборудования 

на молочноконсервном комбинате. 

Тема 4.3.  

Поточные схемы 

фасования и 

упаковывания 

молочных продуктов. 

 

Содержание 20  

1. Виды упаковки для молочной продукции. Современные 

направления развития конструкций и материалов для упаковки 

молочной продукции. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного 

оборудования для питьевого молока и сливок. Правила 

эксплуатации оборудования.  

3. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного 

оборудования для жидких кисломолочных продуктов. Правила 

эксплуатации оборудования. 

4. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного 

оборудования для различных видов творога. Правила 

эксплуатации оборудования. 

5. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного 

оборудования для сметаны. Правила эксплуатации 

оборудования. 

6. Назначение и принцип действия фасовочно-упаковочного 

оборудования для сливочного масла. Правила эксплуатации 

оборудования. 
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7. Назначение и принцип действия оборудования для резки, 

фасования и упаковывания натуральных сыров. Правила 

эксплуатации оборудования.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

18 

Изучение конструкции оборудования для фасовки жидких 

молочных продуктов в полиэтиленовую пленку, 

полиэтиленовые бутылки, «Пюр-Пак» и «Тетра-Рекс». 

Изучение конструкции оборудования для фасовки жидких и 

пастообразных продуктов в пластиковые стаканчики. 

Изучение оборудования для фасовки сгущенных и сухих 

консервов. 

Тема 4.4.  

Системы мембранной 

фильтрации для 

переработки 

молочного сырья 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  6  

1. Классификация мембранных процессов. Достоинства и 

недостатки методов мембранного разделения. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Характеристики процессов разделения: концентрационная 

поляризация, скорость фильтрации, селективность и 

проницаемость. 

3. Факторы, влияющие на баромембранные процессы: 

давление, температура, концентрация.  

4. Классификация и характеристика мембран: материал, 

внутренняя структура, способ изготовления, внешняя форма. 

Требования к мембранам. Очистка мембран от загрязнений. 

5. Технологическая схема производства питьевого молока с 

использованием микрофильтрации в аппаратурном 

оформлении. 

6. Технологическая схема производства творога с 

использованием ультрафильтрации в аппаратурном 

оформлении.  

7. Технологическая схема производства сыра с использованием 

ультрафильтрации в аппаратурном оформлении.  

8. Технологическая схема производства микропартикулята 

сывороточных белков в аппаратурном оформлении. 

9. Технологическая схема производства сухой сыворотки с 

использованием нанофильтрации в аппаратурном оформлении.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
4 

Изучение процесса микрофильтрации молока. 
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Тема 4.5.  

Системы ручной и 

автоматической мойки 

и дезинфекции 

технологического 

оборудования 

 

 

 

 

Содержание 12  

1. Порядок проведения мойки оборудования. Особенности 

мойки теплового оборудования. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Централизованные и децентрализованные системы 

безразборной мойки.  

3. Устройство, принцип действия и правила безопасного 

обслуживания оборудования для мойки на предприятиях 

молочной промышленности. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

10 

Освоение методов приготовления и контроля моющих 

растворов. 

Расчет и подбор оборудования для мойки технологического 

оборудования. 

Тема 4.6. 

Автоматизированные 

линии производства 

молочной продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 2  

1. Автоматизированные линии производства питьевого молока 

и сливок. Устройство, принцип действия и правила 

безопасного обслуживания. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Автоматизированные линии производства жидких 

кисломолочных продуктов. Устройство, принцип действия и 

правила безопасного обслуживания. 

3. Автоматизированные линии производства творога 

традиционным и раздельным способами. Устройство, принцип 

действия и правила безопасного обслуживания. 

4. Автоматизированные линии производства сливочного масла 

методами сбивания и преобразования высокожирных сливок. 

Устройство, принцип действия и правила безопасного 

обслуживания. 

5. Автоматизированные линии производства различных видов 

сыров. Устройство, принцип действия и правила безопасного 

обслуживания. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 20  

Раздел 2. Технологические процессы производства цельномолочных продуктов 360  

МДК. 01.02 Технологические процессы производства цельномолочных продуктов 360  

Тема 1. Процессы производства продукции на автоматизированных технологических 

линиях из молочного сырья 

67  
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Тема 1.1.  

Общая характеристика 

цельномолочных 

продуктов 

Содержание  5  

1. Современное состояние цельномолочной отрасли. 

Ассортимент цельномолочных продуктов. 

История цельномолочной отрасли. Анализ современного 

состояния, актуальные проблемы и перспективы развития 

цельномолочной отрасли. Характеристика ассортимента. 

Растительные альтернативы цельномолочных продуктов.  1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Роль молока и молочных продуктов в питании человека. 

Молоко в питании человека. Состав молока: белки, липиды, 

лактоза и органические кислоты, минеральные вещества, 

витамины. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность 

молока и молочных продуктов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Тема 1.2. 

Технологические 

процессы производства 

пастеризованных 

молока и сливок 

Содержание  11  

1. Требования к сырью при выработке питьевого молока. 

Общая технология производства пастеризованных молока и 

сливок. Основные технологические стадии производства 

пастеризованного молока. Изменение составных частей молока 

в процессе механической и тепловой обработки. Основные 

технологические стадии производства пастеризованных 

сливок. Изменение составных частей сливок в процессе 

производства. Технологическая схема производства 

пастеризованного молока и сливок в аппаратурном 

исполнении. 
1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Контроль технологических процессов производства 

пастеризованного молока и сливок. 

Требования действующих стандартов и технические условия 

на вырабатываемые продукты. Контроль на различных стадиях 

выработки пастеризованного молока и сливок. Причины 

возникновения брака при выработке продуктов и способы их 

устранения. 

3. Особенности технологии производства некоторых видов 

питьевого молока. Особенности технологии топленого молока, 

«Школьного», обогащенного, молочных напитков. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

Технология производства пастеризованного молока и сливок. 

Тема 1.3.  Содержание  9  
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Технологические 

процессы производства 

стерилизованного 

молока и сливок 

1. Общая технология производства стерилизованных молока и 

сливок. Основные технологические стадии производства 

продуктов. Изменение составных частей молока в процессе 

производства стерилизованных продуктов. Одноступенчатый и 

двухступенчатый способы производства. Косвенный и прямой 

нагрев продукта. Технологические схемы производства 

стерилизованного молока и сливок в аппаратурном 

исполнении. 
1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Контроль технологических процессов производства, 

стерилизованных молока и сливок. Требования действующих 

стандартов на вырабатываемые продукты. Контроль на 

различных стадиях выработки, стерилизованных молока и 

сливок. Причины возникновения брака при выработке 

продуктов и способы их устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Тема 1.4.  

Технологические 

процессы производства 

кисломолочных 

продуктов 

Содержание 13  

1. Биохимические и физико-химические процессы при 

производстве кисломолочных продуктов. Коагуляция казеина 

и гелеобразование. 

1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Бактериальные закваски и концентраты для 

ферментированных молочных продуктов. Принципы подбора 

заквасочных культур. Технология использования заквасок в 

производственных условиях. Использование пробиотических и 

защитных культур. 

3. Технология производства кисломолочных продуктов. 

Ассортимент жидких кисломолочных продуктов. Общая 

технология производства (резервуарный и термостатный 

способ). Технологические схемы производства жидких 

кисломолочных продуктов в аппаратурном исполнении. 

4. Технологические особенности производства жидких 

кисломолочных продуктов. Особенности производства кефира 

и кефирного продукта, простокваши, ряженки, варенца, 

йогурта, ацидофилина, айрана и др. Пороки. Особенности 

производства сквашенных продуктов. 

5. Контроль технологических процессов производства 

кисломолочных напитков. Требования действующих 

стандартов на кисломолочные продукты. Контроль на 
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различных стадиях выработки кисломолочных напитков и 

заквасок. Причины возникновения брака при выработке 

продуктов и способы их устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Технология производства заквасок. Оценка качества 

производственной закваски. 

Технология производства йогурта. Изучение пороков 

кисломолочных напитков. 

Тема 1.5.  

Технологические 

процессы производства 

сметаны 

Содержание 13  

1. Технологическая схема производства сметаны. Ассортимент 

сметаны. Общая технологическая схема производства сметаны. 

Пороки сметаны. Технологические схемы производства 

сметаны в аппаратурном исполнении. 

1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технологические особенности производства отдельных 

видов сметаны. Особенности производства сметаны с 

белковыми наполнителями, с ацидофильной закваской. 

Резервирование сметаны. 

3. Контроль технологических процессов производства 

сметаны. Требования действующего стандарта на сметану. 

Контроль на различных стадиях выработки сметаны и 

заквасок. Причины возникновения брака при выработке 

продуктов и способы их устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Технология производства сметаны термостатным способом. 

Изучение пороков сметаны. 

Тема 1.6.  

Технологические 

процессы производства 

творога 

Содержание 13  

1. Технология производства творога. Ассортимент творога. 

Способы коагуляции белков молока в производстве творога. 

Технологические схемы производства творога (традиционный 

и раздельный способы). Технологическая схема производства 

творога в аппаратурном исполнении. Пороки творога. 

1 ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технологические особенности производства творога на 

автоматизированных линиях. 

Особенности технологии творога различной жирности. 

Технология зерненого творога. 

3. Технология творожных изделий. Ассортимент и 

характеристика творожных изделий. Особенности 
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производства сырков, масс творожных, тортов творожных, 

глазированных сырков. 

4. Контроль технологических процессов производства творога 

и творожных изделий. Требования действующих стандартов на 

вырабатываемые продукты. Контроль на различных стадиях 

выработки творога и творожных изделий. Причины 

возникновения брака при выработке продуктов и способы их 

устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Технология производства творога с отделением сыворотки 

путем самопрессования и прессования. Пороки. 

Расчеты выхода готового продукта и необходимого количества 

функциональных компонентов в производстве творога и 

сметаны. 

Изучение конструкции оборудования для отделения сыворотки 

в производстве творога. 

Изучение конструкции линии по производству зерненого 

творога. 

Тема 1.7. 

Технологические 

процессы производства 

мороженого и 

замороженных 

десертов 

Содержание 13  

1. Технология производства мороженого. Ассортимент 

мороженого и замороженных десертов. Основные принципы 

составления смесей для производства мороженого. 

Функциональные ингредиенты для мороженого. 

Технологический процесс производства. Пороки мороженого. 

Технологическая схема производства мороженого в 

аппаратурном исполнении. 
1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Контроль технологических процессов производства 

мороженого. Требования действующих стандартов на 

вырабатываемые продукты. Причины возникновения брака 

при выработке и хранении мороженого и способы их 

устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Технология производства мягкого мороженого. 

Изучение конструкции и принципа работы фризера. 

Тема 1.8.  

Технологические 

процессы производства 

Содержание 1  

1. Технология паст, кремов, пудингов на молочной основе. 

Ассортимент паст, кремов и пудингов. Технологические 
1 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 
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паст, пудингов и 

кремов 

процессы производства паст, кремов и пудингов. Пороки. 

Технологические схемы производства продуктов в 

аппаратурном исполнении. 

2. Контроль технологических процессов производства паст, 

кремов и пудингов. Требования действующих нормативных 

документов на вырабатываемые продукты. Контроль на 

различных стадиях выработки паст, кремов и пудингов. 

Причины возникновения брака при выработке продуктов и 

способы их устранения. 

Тема 2. Производство сливочного масла и продуктов из пахты -  

Тема 2.1. 

Общая характеристика 

сливочного масла 

Содержание  14  

1. Характеристика сливочного масла. Классификация и 

ассортимент масла, масляных паст и спредов. Состав, пищевая, 

биологическая и энергетическая ценность сливочного масла. 

Требования действующих стандартов на вырабатываемые 

продукты.  2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Характеристика сырья для производства сливочного масла. 

Требования к сливкам-сырью при выработке масла. Методы 

обработки сливок в маслоделии (исправление пороков, 

пастеризация и дезодорация сливок). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Исследование качества сливок для выработки сливочного 

масла. 

Тема 2.2. 

Технологические 

процессы производства 

масла методом 

сбивания сливок 

Содержание  14  

1. Низкотемпературная подготовка сливок к сбиванию. 

Назначение и сущность подготовки сливок. Режимы 

физического созревания сливок. Сезонные особенности 

физического созревания сливок.  

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Сбивание сливок и образование масляного зерна. Общая 

характеристика процесса. Теоретические основы процесса 

сбивания сливок. Параметры сбивания сливок. Промывка 

масляного зерна: назначение, требования к воде, способы.  

3. Механическая обработка масляного зерна. Цель 

механической обработки масляного зерна. Операции 

механической обработки масляного зерна. Стадии 

механической обработки масляного зерна. Факторы, влияющие 
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на эффективность механической обработки масляного зерна. 

Посолка масла. Фасование и упаковывание сливочного масла.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Выработка сливочного масла методом периодического 

сбивания. 

Изучение конструкции и принципа работы оборудования для 

производства масла методом сбивания сливок. 

Тема 2.3. 

Технологические 

процессы производства 

масла методом 

преобразования 

высокожирных сливок 

Содержание  14  

1. Получение высокожирных сливок. Характеристика 

высокожирных сливок. Способы получения. Стадии получения 

высокожирных сливок. Факторы, влияющие на эффективность 

сепарирования сливок.  

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Режимы сепарирования сливок. Конструкция и работа 

сепараторов для получения высокожирных сливок. 

Нормализация высокожирных сливок. 

3. Преобразование высокожирных сливок в масло. Сущность 

процесса маслообразования. Стадии процесса 

маслообразования, особенности процесса в аппаратах 

цилиндрического и пластинчатого типа. Факторы, влияющие 

на работу маслообразователя.  

4. Фасование и упаковывание сливочного масла, 

выработанного методом преобразования высокожирных 

сливок. Термостатирование и холодильное хранение масла. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Выработка сливочного масла методом преобразования 

высокожирных сливок. 

Изучение конструкции и принципа работы оборудования для 

производства масла методом преобразования высокожирных 

сливок. 

Тема 2.4.  

Особенности 

производства 

отдельных видов 

сливочного масла 

Содержание  14  

1. Разновидности сладкосливочного масла. Ассортимент и 

характеристика сладкосливочного масла. Особенности 

производства сладкосливочного масла различными методами. 

Вологодское масло. Восстановленное масло. Подсырное 

масло.  
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технология кислосливочного масла. Ассортимент и 

характеристика кислосливочного масла. Биологическое 



24 

созревание сливок. Методы биологического созревания 

сливок. Особенности производства кислосливочного масла 

методом преобразования высокожирных сливок. 

Кислосливочное масло с дрожжами. Оборудование для 

производства кислосливочного масла. 

3. Сливочное масло с вкусовыми наполнителями. Ассортимент 

и классификация сливочного масла с вкусовыми 

наполнителями. Требования действующего стандарта на 

вырабатываемые продукты. Масло десертного назначения. 

Технологические схемы производства десертного масла с 

вкусовыми наполнителями. Масло закусочное. Технология 

сырного масла. 

4. Разновидности консервного масла. Ассортимент 

консервного масла. Стерилизованное масло. Сухое масло. 

Каймак, кремы с кофе и какао.  

5. Биохимические и физико-химические процессы при 

производстве сливочного масла. Основные биохимические 

процессы, протекающие при производстве масла методом 

сбивания и методом преобразования высокожирных сливок. 

Влияние режимов подготовки сливок на процессы 

маслообразования. Структура сливочного масла. Порча 

молочного жира. Факторы, влияющие на стойкость масла при 

хранении. 

6. Микробиология сливочного масла. Состав микрофлоры и 

его изменение в процессе хранения масла. Формирование 

аромата при производстве кислосливочного масла. Пороки 

масла микробиологического происхождения. Повышение 

стойкости масла. Требования микробиологического контроля 

на различных стадиях выработки готовой продукции. 

7. Оценка качества масла. Методы оценки консистенции 

сливочного масла. Пороки сливочного масла. Причины 

возникновения брака и способы их устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
12 

Выработка сливочного масла с вкусовыми наполнителями. 

Тема 2.5.  

Производство 

топленого масла, 

Содержание  14  

1. Особенности производства топленого масла и молочного 

жира. Характеристика топленого масла и молочного жира. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 
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молочного жира и 

спредов 

Требования действующего стандарта на вырабатываемые 

продукты. Особенности технологии топленого масла. 

Технологические схемы различных методов производства 

топленого масла. Особенности технологии молочного жира. 

Оборудование для производства и фасования топленого масла. 

2. Технологические особенности производства спредов. 

Классификация, ассортимент и характеристика спредов. 

Требования действующего стандарта на вырабатываемые 

продукты. Требования к сырью для производства спредов. 

Особенности производства спредов. Технология спреда 

«Городского». 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Исследование технологических особенностей производства 

спредов. 

Тема 2.6.  

Общая характеристика 

пахты 

Содержание  14  

1. Характеристика пахты-сырья. Состав компонентов пахты 

сладкосливочного и кислосливочного масла. 

Органолептические, физико-химические показатели пахты и ее 

биологическая ценность. Пути рационального использования 

пахты.  
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технологическая характеристика пахты. Коагуляция белков 

пахты под действием сычужного фермента, молочной кислоты, 

раствора хлористого кальция. Сгущение и сушка пахты. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Исследование состава и свойств пахты. 

Расчет энергетической и определение биологической ценности 

пахты. 

Тема 2.7.  

Технология продуктов 

из пахты 

Содержание 14  

1. Технологические процессы производства напитков из пахты. 

Ассортимент и классификация напитков из пахты. Особенности 

технологии свежих и ферментированных напитков из пахты. 

Аппаратурно-технологические схемы производства напитков 

из пахты. Требования действующего стандарта на 

вырабатываемые продукты.  
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технология белковых продуктов из пахты. Ассортимент и 

классификация белковых продуктов из пахты. Технология 

творога и творожных изделий из пахты. Технология сыров из 
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пахты. Белковые полуфабрикаты из пахты. Аппаратурно-

технологические схемы производства белковых продуктов из 

пахты. 

3. Технология сухих и сгущенных концентратов из пахты. 

Технология пахты, сгущенной с сахаром. Технология пахты 

сгущенной. Технология пахты сухой. Аппаратурно-

технологические схемы сгущенных и сухих концентратов из 

пахты. 

4. Микробиология пахты. Состав микрофлоры пахты. 

Требования микробиологического контроля на различных 

стадиях выработки готовой продукции. Пороки продуктов из 

пахты. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Технология свежих и ферментированных напитков из пахты. 

Изучение оборудования для производства продуктов из пахты. 

Тема 3. Производство сыра и продуктов из сыворотки 38   

Тема 3.1. 

Технологические 

процессы производства  

сыра 

Содержание  26  

1. Молоко как сырье для производства сыра. Характеристика 

состава и свойств молока как сырья для производства сыров. 

Сыропригодность молока. Требования, предъявляемые к 

качеству сыропригодного молока. Способы повышения 

сыропригодности молока. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Подготовка молока к свертыванию. Свертывание молока. 

Очистка, резервирование, созревание и нормализация молока в 

сыроделии. Тепловая обработка молока для производства 

сыра. Методики приготовления бактериальных заквасок, 

растворов сычужного фермента и хлорида кальция. Сущность 

и механизм сычужного свертывания молока. Факторы, 

влияющие на процесс сычужного свертывания.  

3. Обработка сырного сгустка. Цель обработки сырного 

сгустка. Разрезка сгустка, постановка и вымешивание сырного 

зерна. Роль второго нагревания в формировании видовых 

особенностей сыров. Факторы, влияющие на обезвоживание 

сырного зерна. Биохимические и физико-химические 

процессы, протекающие при обработке сгустка и сырной 

массы. 
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4. Формование, самопрессование и прессование сыра. 

Назначение, способы и режимы формования. Назначение 

самопрессования. Назначение, способы и режимы 

прессования. Биохимические и физико-химические процессы 

при формовании и прессовании сыра. 

5. Посолка сыра. Назначение посолки сыра.  Способы и 

режимы посолки. Факторы, влияющие на продолжительность 

посолки. Биохимические и физико-химические процессы при 

посолке сыра. Диффузионно-осмотические процессы при 

посолке сыра в рассоле. 

6. Созревание сыра. Сущность созревания. Условия и режимы 

созревания сыра. Уход за сыром в процессе созревания. Мойка 

сыра. Пути интенсификации созревания сыров. 

7. Биохимические и физико-химические процессы при 

созревании сыра. Изменение составных частей сыра: лактозы, 

белков, молочного жира. Изменение содержания влаги, 

витаминов и минеральных веществ. Формирование 

консистенции и рисунка сыра. 

8. Защитные покрытия сыров. Упаковывание, хранение и 

транспортирование сыров. Назначение и виды защитных 

покрытий в сыроделии. Требования, предъявляемые к 

защитным покрытиям для сыра. Парафинополимерные 

покрытия: состав, свойства. Комбинированные покрытия: 

состав, свойства, способы нанесения. Особенности созревания 

сыров в полимерных пленках. Порционирование сыров. 

Сортировка и маркировка сыра. Хранение и транспортировка 

сыров. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 24 

Исследование сыропригодности молока. 

Нормализация молока в производстве различных видов сыра. 

Исследование влияния режимов пастеризации молока на его 

способность свертываться под действием различных видов 

молокосвертывающих ферментов. 

 Исследование принципов выбора доз молокосвертывающего 

фермента и хлористого кальция, бактериальных препаратов и 

заквасок. 
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Исследование технологических процессов обработки сгустка и 

сырного зерна в производстве твердых сычужных сыров. 

Изучение конструкции и принципа работы оборудования для 

выработки сырного зерна.  

Изучение конструкции и принципа работы оборудования для 

формования и прессования сырной массы.  

Тема 3.2.  

Технология 

производства 

различных видов 

сыров 

Содержание 14  

1. Производство полутвердых сычужных сыров с высокой 

температурой второго нагревания. Характеристика 

полутвердых сыров с высокой температурой второго 

нагревания. Основные параметры технологии. Особенности 

частных технологий. 

2 ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Производство полутвердых сычужных сыров с низкой 

температурой второго нагревания. Характеристика 

полутвердых сычужных сыров с низкой температурой второго 

нагревания. Основные параметры технологии. Полутвердые 

сыры с низкой температурой второго нагревания, созревающие 

при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной 

слизи. Особенности частных технологий. 

3. Производство сыров с низкой температурой второго 

нагревания и высоким уровнем молочнокислого брожения. 

Характеристика полутвердых сычужных сыров с низкой 

температурой второго нагревания и высоким уровнем 

молочнокислого брожения. Основные параметры технологии. 

Особенности частных технологий. 

4. Производство сыров с чеддеризацией и плавлением сырной 

массы. Характеристика сыров с чеддеризацией и плавлением 

сырной массы. Основные параметры технологии. Особенности 

частных технологий производства. 

5. Производство мягких сыров. Характеристика и 

классификация мягких сыров. Особенности производства 

сыров, созревающих при участии слизи. Особенности 

производства сыров, созревающих при участии плесени. 

Особенности производства свежих сыров. 

6. Производство рассольных сыров. Характеристика 

рассольных сыров. Основные параметры технологии. 

Особенности частных технологий производства. 
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7. Производство плавленых сыров. Состав и классификация 

плавленых сыров. Требования действующего стандарта на 

вырабатываемые продукты. Основное и вспомогательное 

сырье, соли-плавители и стабилизаторы, наполнители и 

специи. Технология и режимы производства плавленых сыров. 

Особенности частных технологий. 

8. Пороки натуральных сычужных и плавленых сыров. 

Мероприятия по их предупреждению. 

Основные пороки твердых сычужных сыров. Основные пороки 

мягких сыров. Основные пороки рассольных сыров. Основные 

пороки плавленых сыров. Причины возникновения брака и 

способы их устранения. 

9. Микробиология сыров. Значение микроорганизмов в 

сыроделии. Источники первичной микрофлоры сыра. Развитие 

микробиологических процессов при выработке сыра. 

Особенности микробиологических процессов при созревании 

различных видов сыров. Требования микробиологического 

контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Исследование технологических особенностей производства 

полутвердых сычужных сыров с низкой температурой второго 

нагревания. 

12 

Исследование технологических особенностей производства 

мягких кисломолочных сыров. 

Исследование технологических особенностей производства 

плавленых сыров. 

конструкции и принципа работы оборудования для 

чеддеризации сырной массы. 

Изучение конструкции и принципа работы оборудования для 

производства плавленых сыров. 

Тема 3.3.  

Общая характеристика 

молочной сыворотки 

Содержание 14  

1. Основные направления и перспективы промышленной 

переработки молочной сыворотки. Актуальност ь 

промышленной переработки молочной сыворотки. Правила 

организации безотходного производства. Основные и наиболее 

перспективные направления использования сыворотки и ее 

компонентов. Ассортимент продуктов из молочной сыворотки. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 
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2. Состав, свойства и пищевая ценность молочной сыворотки. 

Виды молочной сыворотки. Характеристика состава, свойств, 

пищевой и биологической ценности молочной сыворотки. 

Требования действующего стандарта на молочную сыворотку. 

Подготовка сыворотки к переработке.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 
Исследование состава и свойств молочной сыворотки. Расчет 

энергетической и определение биологической ценности 

молочной сыворотки. 

Тема 3.4. 

Технологические 

процессы производства 

продуктов из молочной 

сыворотки 

Содержание 14  

1. Производство напитков из молочной сыворотки. 

Ассортимент и классификация напитков. Напитки из цельной 

сыворотки. Напитки из осветленной сыворотки. Пороки 

напитков из молочной сыворотки. Причины возникновения 

брака и способы их устранения. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Производство десертов из молочной сыворотки. 

Особенности технологии производства различных видов 

киселя, желе, пудингов, муссов из сыворотки. Особенности 

технологии производства мороженого из сыворотки. 

3. Производство сгущенных концентратов из молочной 

сыворотки. Виды сгущенных концентратов, вырабатываемых 

из молочной сыворотки. Характеристика и особенности 

технологии сыворотки молочной концентрированной. 

Характеристика и технология производства сыворотки 

молочной сгущенной. Особенности производства сыворотки 

молочной сгущенной сквашенной и гидролизованной. 

4. Производство сухих концентратов из молочной сыворотки. 

Ассортимент сухих концентратов из молочной сыворотки. 

Органолептические, физико-химические показатели сыворотки 

сухой. Технология производства. Особенности производства 

деминерализованной сухой сыворотки, белково-углеводной 

основы сухой, белка сывороточного растворимого сухого. 

Применение сухих концентратов в других отраслях пищевой 

промышленности. 

5. Производство продуктов на основе белков молочной 

сыворотки. Изучение способов выделения сывороточных 

белков из молочной сыворотки. Ассортимент белковых 
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продуктов на основе сывороточных белков. Технология 

производства концентратов сывороточных белков. Изучение 

технологии производства творога и творожных изделий из 

молочной сыворотки. Изучение технологии производства 

сыров из молочной сыворотки.  

6. Получение подсырных сливок и казеиновой пыли из 

сыворотки. Получение подсырных сливок и их использование 

в производстве подсырного, сортового масла. Выделение 

казеиновой пыли из молочной сыворотки и использование ее в 

производстве. 

7. Производство молочного сахара. Ассортимент и 

классификация молочного сахара. Состав и способы получения 

молочного сахара. Общая технология молочного сахара. 

Особенности частных технологий молочного сахара. Физико-

химические процессы при производстве молочного сахара. 

Основные пороки молочного сахара.  

8. Микробиология молочной сыворотки. Состав микрофлоры 

молочной сыворотки. Требования микробиологического 

контроля на различных стадиях выработки готовой продукции. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Исследование технологии производства свежих напитков из 

молочной сыворотки. 

Конструкция и принцип действия оборудования по 

переработке сыворотки. 

Тема 4. Технология производства жидких, пастообразных продуктов детского 

питания 

-  

Тема 4.1.  

Особенности питания 

детей раннего возраста. 

Содержание 2  

1. Состав и свойства продуктов детского питания. 

Ассортимент, состав и свойства жидких и пастообразных 

продуктов детского питания.  

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Пути адаптации коровьего молока к женскому. Состав и 

свойства женского молока. Сравнительная характеристика 

женского и коровьего молока. Способы приближения состава и 

свойств коровьего молока к женскому. 

Тема 4.2.  

Технологические 

процессы производства 

Содержание 14  

1. Приемка основного и вспомогательного сырья для 

производства жидких продуктов детского питания. 
2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 
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жидких и 

пастообразных 

продуктов для детского 

питания 

Нормализация. Требования к сырью при выработке жидких и 

пастообразных продуктов детского питания. Подготовка 

компонентов.  

2. Тепловая и механическая обработка сырья. Пастеризация, 

стерилизация и ультрапастеризация при производстве жидких 

продуктов детского питания. Механическая обработка сырья 

(гомогенизация, сепарирование). 

3. Фасование, упаковывание продуктов детского питания, 

условия хранения. Условия хранения и упаковывания жидких 

продуктов детского питания. Оборудование для фасования 

жидких продуктов детского питания. Асептический розлив. 

4. Общая технологическая схема производства жидких 

продуктов детского питания. Технология питьевого молока и 

жидких кисломолочных напитков детского питания в 

аппаратурном исполнении. 

5. Контроль технологических процессов производства и 

готовой продукции при производстве жидких продуктов 

детского питания. Требования действующих стандартов на 

вырабатываемые продукты. Контроль на различных стадиях 

выработки жидких продуктов детского питания. Причины 

возникновения брака при выработке продуктов и способы их 

устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 Исследование состава и свойств жидких продуктов детского 

питания на молочной основе 

Тема 4.3.  

Общая технология 

пастообразных 

продуктов для детского 

питания 

Содержание 14  

1. Приемка основного и вспомогательного сырья для 

производства пастообразных продуктов детского питания. 

Нормализация. Требования к качеству молока как сырья для 

производства детских продуктов. Подготовка компонентов.  

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Тепловая и механическая обработка сырья. Пастеризация, 

ультрапастеризация и стерилизация и при производстве 

жидких продуктов детского питания. Механическая обработка 

сырья (гомогенизация, сепарирование, ультрафильтрация). 

3. Фасование, упаковывание продуктов детского питания, 

условия хранения.  Условия хранения и упаковывания 

пастообразных продуктов детского питания.  
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4. Общая технология производства пастообразных продуктов 

детского питания в аппаратурном исполнении. Технология 

пастообразных продуктов детского питания в аппаратурном 

исполнении. 

5. Контроль технологических процессов производства и 

готовой продукции при производстве пастообразных 

продуктов детского питания. Требования действующих 

стандартов на вырабатываемые продукты. Контроль на 

различных стадиях выработки пастообразных продуктов 

детского питания. Причины возникновения брака при 

выработке продуктов и способы их устранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Исследование состава и свойств пастообразных продуктов 

детского питания на молочной основе. 

Назначение, принцип действия и устройство оборудования для 

производства жидких и пастообразных продуктов детского 

питания. 

Тема 4.4.  

Технология отдельных 

видов молочных 

продуктов для детского 

питания 

Содержание 2  

1. Жидкие стерилизованные молочные смеси. Технологические 

схемы производства. Особенности технологии жидких 

стерилизованных смесей «Малютка», «Малыш», «Виталакт» и 

др. Технологические схемы производства жидких 

стерилизованных смесей детского питания в аппаратурном 

исполнении. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Технология жидких и пастообразных кисломолочных 

продуктов для детского питания. Технологические схемы 

производства. Особенности технологий жидких смесей, 

детского кефира, творога, сметаны. Технологические схемы 

производства жидких смесей, детского кефира, творога, 

сметаны в аппаратурном исполнении. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 5. Производство молочных консервов, сухих продуктов детского питания -  

Введение Содержание 2  

1. Краткая история, состояние и перспективы развития 

продуктов консервирования молока и молочного сырья в 

России, странах СНГ, за рубежом. Необходимость и 

теоретические основы консервирования пищевых продуктов, 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 
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молока. Современные классификации продуктов 

консервирования молока и молочного сырья. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 5.1.  

Общая технология  

молочных консервов 

Содержание 4  

1.Отбор сырья и функционально необходимых компонентов для 

производства консервов и их влияние на качество продуктов. 

Заменители молочного жира, немолочные белки, эмульгаторы. 

Общие технологические операции для всех продуктов 

консервирования молока и молочного сырья. 

4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Очистка молока, молочного сырья от механических примесей 

и микроорганизмов; охлаждение молока; Нормализация состава 

молока; тепловая обработка нормализованных смесей; 

концентрирование молока, нормализованных смесей 

сгущением. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 5.2.  

Технология 

сгущенного  

цельного молока с 

сахаром 

Содержание 12  

1. Требования к качеству сахара и способы внесения его в 

молоко. Процесс кристаллизации молочного сахара при 

производстве сгущенных молочных консервов. Кристаллизация 

лактозы в молоке цельном сгущенном с сахаром. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

10 Исследование состава и свойств молока цельного, сгущенного с 

сахаром. 

Тема 5.3.  

Особенности 

технологии продуктов 

консервирования 

молока с сахаром и 

вкусовыми 

наполнителями 

Содержание 2  

1. Особенности технологии продуктов консервирования молока 

с сахаром и вкусовыми наполнителями. Кофе со сгущенным 

молоком и сахаром, и кофе со сгущенными сливками и сахаром. 

Какао со сгущенным молоком и сахаром. Какао со сгущенными 

сливками и сахаром. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Тема 5.4.  

Технология 

молокосодержащих 

консервов 

Содержание 6  

1. Консервы молокосодержащие сгущенные с сахаром. 

Консервы молокосодержащие сгущенные с сахаром и 

пищевкусовыми компонентами. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

4 Исследование состава и свойств молокосодержащих сгущенных 

консервов с сахаром и пищевкусовыми компонентами. 
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Тема 5.5. 

Технология 

стерилизованных 

сгущенных молочных 

консервов 

Содержание 6  

1. Технология стерилизованных сгущенных молочных 

консервов. Сгущенные стерилизованные молочные консервы. 

Их виды, состав, свойства, пищевая ценность. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

4 Расчет выхода готового продукта по сгущенным молочным 

консервам. 

Тема 5.6.  

Технология сухих 

молочных консервов 

Содержание 8  

1.Технология сухих молочных консервов. Теоретические 

основы сушки.  Технология сухих молочных продуктов: молоко 

цельное сухое. 
4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2.Молоко сухое цельное быстрорастворимое. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

4 Расчет выхода готового продукта по сухим молочным 

консервам. 

Тема 5.7.  

Качество и стойкость в 

хранении молочных 

консервов 

Содержание 6  

1. Качество и стойкость в хранении молочных консервов. 

Факторы, влияющие на качество и стойкость молочных 

консервов. Пути повышения стойкости молочных консервов. 4 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Основные пороки сгущенных и сухих молочных консервов, 

причины их возникновения и меры предупреждения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

2 Влияние условий и сроков хранения на качество сгущенных и 

сухих молочных консервов. 

Тема 5.8.  

Технология сухих 

детских и диетических 

молочных продуктов 

Содержание 4  

1. Технология сухих детских и диетических молочных 

продуктов. Сухие продукты детского питания, их виды, состав, 

свойства, пищевая ценность. Сухие молочные смеси 

“Малютка”, “Малыш. 

2 

ПК 1.1,  ПК 1.2. ОК 01,  ОК 

02,  ОК 03 

2. Сухое молоко “Виталакт”, “Ладушка”, “Детолакт”, 

«Солнышко». 

3. Сухие молочные смеси для диетического и лечебного 

питания: сухие молочные смеси “Энпиты”, сухой молочный 

продукт “Инпитан”. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 
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Изучение нормативной документации на сухие детские 

продукты на молочной основе. 

самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 30  

Учебная практика  

Виды работ  
72 

 

Производственная практика  

Виды работ  
180 

 

Промежуточная аттестация экзамен по модулю 6  

Всего 1014/564  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 443 с. + Доп. материалы 

[Электронный ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/17122. - ISBN 

978-5-16-010051-7. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2083884  

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. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1244945  

3. Мамаев, А. В. Тара и упаковка молочных продуктов: учебное пособие / А. В. Мамаев, 

А. О. Куприна, М. В. Яркина. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-

1755-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/211721  

4. Мамаев, А. В. Молочное дело: учебное пособие / А. В. Мамаев, Л. Д. Самусенко. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 384 с. — ISBN 978-5-8114-1514-4. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211343  

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. — Текст: электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/175154  

6. Раманаускас, И. И. Сыроделие: техника и технология / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-

9941-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/201200  

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, 2024. — 586 с. — 

https://znanium.com/catalog/product/2083884
https://znanium.com/catalog/product/1244945
https://e.lanbook.com/book/211721
https://e.lanbook.com/book/211343
https://e.lanbook.com/book/175154
https://e.lanbook.com/book/201200
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(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11923-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/542429  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Мурусидзе, Д. Н.  Технологии производства продукции животноводства: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Д. Н. Мурусидзе, Р. Ф. Филонов, В. 

Н. Легеза. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 417 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11097-5. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/541930  

2. Клычкова, М. В. Гигиенические основы производства и переработки продуктов 

питания животного происхождения : учебное пособие для СПО / М. В. Клычкова, Ю. С. Кичко. 

— Саратов: Профобразование, 2020. — 134 c. — ISBN 978-5-4488-0613-1. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/91859  

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

пособие для СПО / Е. П. Мирошникова. — Саратов: Профобразование, 2020. — 139 c. — ISBN 

978-5-4488-0676-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/91892   

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

учебник для спо / Л. Г. Хромова, Н. В. Байлова. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 284 с. — 

ISBN 978-5-8114-9467-5. — Текст: электронный/ Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/221291   

5. Голубева, Л. В. Технология цельномолочных продуктов. Практикум: учебное 

пособие для спо / Л. В. Голубева. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 340 с. — ISBN 978-5-

8114-9063-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/233210  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

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

ремонт и сервис: учебное пособие для вузов / М. Я. Бурлев, В. В. Илюхин, И. М. Тамбовцев. 

— 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 418 с. — (Высшее образование). — ISBN 

978-5-534-10006-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/541261  

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

Г. О. Ежкова. - Казань : КНИТУ, 2019. - 168 с. - ISBN 978-5-78825-2620-0. - Текст: 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1896667  

3. Рябцева, С. А. Микробиология молока и молочных продуктов / С. А. Рябцева, В. И. 

Ганина, Н. М. Панова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 192 с. — ISBN 

978-5-507-47182-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/338021  

4. Мурусидзе, Д. Н.  Технологии производства продукции животноводства: учебное 

пособие для среднего профессионального образования / Д. Н. Мурусидзе, Р. Ф. Филонов, В. 

Н. Легеза. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 417 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11097-5. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/541930  

5. Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств: Учебное пособие / Хамитова 

Е.К. - Минск :РИПО, 2018. - 231 с.: ISBN 978-985-503-736-2. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/977681  

6. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

7. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/ 

8. Электронно-библиотечные системы — ЭБС «BOOK.ru» url: http://www.book.ru/  

https://urait.ru/bcode/542429
https://urait.ru/bcode/541930
https://profspo.ru/books/91859
https://profspo.ru/books/91892
https://e.lanbook.com/book/221291
https://e.lanbook.com/book/233210
https://urait.ru/bcode/541261
https://znanium.com/catalog/product/1896667
https://e.lanbook.com/book/338021
https://urait.ru/bcode/541930
https://znanium.com/catalog/product/977681
https://e.lanbook.com/
https://urait.ru/
http://www.book.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля1 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

молочной продукции. 

Владеет знаниями в области 

сдачи-приемки сырья и 

расходных материалов для 

производства молочной 

продукции 

Текущий и итоговый 

контроль в форме: 

устного опроса; 

выполнения тестовых 

заданий; защиты 

выполненных в ходе 

практики работ; 

результативное 

прохождение 

производственной 

практик; проверка 

дневника; экзамен. 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

молочной продукции 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

Владеет знаниями в области 

организации технологического 

сопровождения производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

адекватность определения 

потребности в информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

разработка детального плана 

действий; правильность оценки 

рисков на каждом шагу; точность 

оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий и итоговый 

контроль в форме: 

устного опроса; 

выполнения тестовых 

заданий; защиты 

выполненных в ходе 

практики работ; 

результативное 

прохождение 

производственной 

практик; проверка 

дневника; экзамен. 

 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

 
1 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 
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поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; точность 

структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; адекватность 

применения информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде; 

бесконфликтное распределение 

обязанностей в бригаде при 

выполнении технологических 

операций (разделка, фасовка) и 

взаимопомощь в условиях 

сменного графика;   

экспертное наблюдение 

за работой в малой группе 

и взаимооценка членов 

бригады по итогам 

выполнения 

коллективного задания. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

грамотное оформление 

производственных документов 

(акты отбора проб, журналы учёта 

сырья) и использование 

официально-делового стиля при 

устном докладе мастеру и 

письменном отчёте;  

проверка письменных 

отчётов и оценка 

публичного выступления 

(защита техкарты) по 

критериям логики, 

терминологии и стиля. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

знание и соблюдение требований 

технических регламентов 

Таможенного союза и 

ветеринарного законодательства 

РФ, а также демонстрация 

нетерпимости к фальсификации 

сырья и подделке сертификатов;   

решение ситуационных 

задач с морально-

этическим выбором 

(приёмка 

некачественного мяса) и 

тестирование по 

антикоррупционным 

стандартам в пищевой 

отрасли. 
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ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

внедрение принципов 

бережливого производства 

(сокращение потерь сырья, воды, 

электроэнергии) и алгоритм 

действий при ЧС (пожар, 

аммиачная авария) с 

использованием знаний о 

климатических рисках;   

оценка расчёта 

материального баланса 

производства и отработка 

нормативов действий при 

учебной тревоге 

(пожарно-тактическое 

учение). 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

отсутствие пропусков занятий по 

физкультуре, высокий уровень 

физической выносливости (по 

нормативам), необходимой для 

длительной работы стоя у линии, 

и способность применять 

производственную гимнастику 

для профилактики 

профзаболеваний; 

сдача контрольных 

нормативов по 

физической подготовке и 

включение в портфолио 

дневника здоровья с 

фиксацией утренней 

зарядки и режима 

труда/отдыха. 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

безошибочное чтение маркировок 

на иностранном языке (Labeling) и 

технических условий на 

импортное оборудование, а также 

перевод профессиональных 

терминов по бактериологии и 

химии пищи с английского на 

русский;   

выполнение письменного 

перевода фрагмента 

нормативной 

документации на 

иностранном языке и 

устный перевод 

инструкции с маркировки 

упаковки готового 

продукта. 

ПК 1.1. Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

молочной продукции. 

правильность оформления 

приемных актов и журналов по 

органолептическим и физико-

химическим показателям 

поступающего молока-сырья, а 

также выявление несоответствий 

требованиям ГОСТ и 

технического регламента;  

методы: экспертная 

оценка выполнения 

лабораторной работы 

«Приемка молока» с 

заполнением товарно-

транспортной накладной 

и решение ситуационных 

задач по отбраковке 

некондиционного сырья. 

ПК 1.2. 

Организовывать 

точность соблюдения заданных 

температурно-временных 

методы: оценка 

выполнения 
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выполнение 

технологических 

операций производства 

молочной продукции 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

режимов (пастеризация, 

гомогенизация, сепарирование) 

согласно технологической 

инструкции и умение 

корректировать параметры 

работы автоматизированной 

линии при отклонениях;  

практического задания на 

тренажере-симуляторе 

АСУ ТП и анализ 

журналов регистрации 

технологических 

параметров за смену. 

ДПК 2 Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности сырья, 

упаковочных 

материалов. 

полнота проверки 

сопроводительных документов 

(ветеринарные справки, 

декларации о соответствии) и 

соответствие упаковочных 

материалов (пленка, тара) 

требованиям пищевой 

безопасности, а также фиксация 

всех отклонений в журнале 

входного контроля;  

методы: деловая игра 

«Приемка сырья от 

поставщика» с разбором 

поддельных документов и 

практическая оценка 

качества пленки на 

разрыв и герметичность. 

ДПК 3 Осуществлять 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции. 

своевременность отбора проб на 

каждом этапе производства 

(нормализация, заквашивание, 

созревание) и сопоставление 

результатов лабораторных 

анализов (кислотность, массовая 

доля жира, белка) с нормативной 

документацией для 

предотвращения выпуска брака;  

методы: пооперационный 

контроль выполнения 

студентом графика 

отбора проб и оценка 

правильности заполнения 

производственного 

журнала контроля 

полуфабрикатов. 

ДПК 4 Осуществлять 

контроль 

производственных 

стоков, выбросов, 

отходов производства, 

пригодных и 

непригодных для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

классификация отходов 

производства (обрат, сыворотка, 

обезжиренное молоко) на 

пригодные для дальнейшей 

переработки и подлежащие 

утилизации, а также соответствие 

показателей производственных 

стоков (pH, БПК) допустимым 

нормам сброса;  

методы: расчет 

материального баланса 

переработки с 

определением выхода 

побочных продуктов и 

анализ протокола 

лабораторного 

исследования промывных 

вод после CIP-мойки. 

ДПК 5 Проводить 

лабораторные 

исследования 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции. 

воспроизводимость результатов 

лабораторных испытаний 

(титруемая кислотность, проба на 

редуктазу, термоустойчивость) по 

стандартным методикам и 

корректное оформление 

протоколов испытаний с 

заключением о годности 

продукта;  

 

методы: выполнение 

лабораторной работы 

«Контроль готовой 

продукции» с 

дублированием анализов 

(параллельные пробы) и 

оценка ведения 

лабораторного журнала 

по форме, утвержденной 

на предприятии. 
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Приложение 1.2 

 

к ПОП - П по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования "Вятский государственный агротехнологический университет" 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции 

на всех этапах ее производства и обращения на рынке» 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2026 год 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции 

на всех этапах ее производства и обращения на рынке» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции. 

 

1.1.3. Перечень дополнительных профессиональных компетенций: 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ДПК 2 Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов. 

ДПК 3 Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 

ДПК 4 Осуществлять контроль производственных стоков, выбросов, отходов 

производства, пригодных и непригодных для дальнейшей промышленной 

переработки. 

ДПК 5 Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых продуктов в 

процессе производства продукции. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

проверки соблюдения нормативов и правил удаления отходов; контроля 

качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве молочной 

продукции; инструктажа и обучение персонала на рабочих местах; 

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 выработке мер по оптимизации процессов 

производства продукции и оказания услуг в области профессиональной 

деятельности; учета брака и анализ причин образования дефектов 

продукции; разработки предложений по снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов; разработки предложений по 

устранению отклонений от нормативов. 

Уметь применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве молочной продукции; осуществлять мониторинг 

технологических операций производства молочных продуктов;  

проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции;  

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения 

в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  разрабатывать предложения по устранению 

отклонений от нормативов; вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; разрабатывать предложения по 

снижению (предотвращению) производства дефектных продуктов;  

контролировать выполнение производственных плановых заданий; 

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их 

до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знать требования охраны труда; производственный контроль на предприятиях 

отрасли; виды брака и его учет в производстве; материальный баланс 

сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары. 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов -366 часов 

в том числе в форме практической подготовки - 88 часов 

 

Из них на освоение МДК 144 часов 

в том числе самостоятельная работа 6 часов 

практики, в том числе учебная 72 часов 

производственная 144 часов  

Промежуточная аттестация 6
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональн

ых общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего

, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

. 
п

о
д

го
то

в
к
и

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

В
се

го
 

В том числе 

Лабораторных. и 

практических. 

занятий 

Самостоятельн

ая работа 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
. 

Учебная 

 

Производственн

ая 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, 

ОК 09, ПК 1.1, 

ПК, 1.2  

Раздел 1. Контроль 

качества молочного 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой молочной 

продукции 

144 90 132 90 6 6   

 Учебная практика 72     

 Производственная 

практика 
144    252 

 Промежуточная 

аттестация по модулю 
6     

 Всего: 366  132 90  6 6   
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2.2.Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 
Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 
Коды ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной 

продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

144  

МДК. 02.01. Контроль качества молочного сырья, полуфабрикатов и готовой 

молочной продукции 

144  

Тема 1. 

Организация 

контроля качества на 

предприятиях 

молочной 

промышленности 

Содержание  2  

1. Введение. Предмет, цели, задачи, структура курса. Системы 

контроля на предприятиях молочной промышленности. 

32 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 ОК 01, 

ОК 02,  ОК 04  

2. Положение о производственной лаборатории. Структура, 

основные функции лаборатории, права и ответственность 

персонала.  

3. Роль лаборатории в повышении качества и безопасности 

выпускаемой продукции, рациональном ведении 

производственного процесса, снижении брака и отходов. 

4. Реактивы и растворы, применяемые для анализа молока и 

молочных продуктов, их приготовление и хранение. 

5. Документация лаборатории. Правила ведения журнала в 

лаборатории. Учетная и отчетная документация. Правила 

безопасной работы в лаборатории. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие 1. Оформление журналов 

производственного контроля на приемке молочного сырья. 

Лабораторная работа 1. Приготовление титрованных растворов 

гидроксида натрия. 

Тема 2. 

Контроль 

производства молока. 

Содержание 1  

1. Нормативная документация на заготовляемое молоко. 

Идентификация и контроль качества сырого молока.  
44 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 ОК 01, 

ОК 02,  ОК 04  
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2. Нормативная документация на питьевое молоко и напиток 

молочный. Требования к качеству сырья для выработки 

различных видов питьевого молока. 

3. Схемы и методы контроля производства питьевого молока. 

Контроль качества и безопасности готового продукта. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие 2. Расчет норм расхода на производство 

различных видов питьевого молока. Анализ производственных 

потерь. 

Лабораторная работа 2. Определение титруемой кислотности и 

массовой доли жира в молоке. 

Лабораторная работа 3. Контроль качества заготовляемого 

молока. Отбор проб и подготовка их к анализу. Определение 

сортности молока. 

Лабораторная работа 4. Контроль качества питьевого молока. 

Отбор проб и подготовка их к анализу. Определение 

термоустойчивости молока.  

Тема 3.  

Контроль 

производства жидких 

диетических 

кисломолочных 

продуктов. 

Содержание 2  

1. Нормативная документация на жидкие кисломолочные 

продукты. Требования к качеству молочного сырья для их 

производства.  

32 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 ОК 01, 

ОК 02,  ОК 04  

2. Схемы и методы контроля производства жидких диетических 

кисломолочных продуктов. 

3. Нормативная документация на закваски бактериальные и 

концентраты. Контроль качества и безопасность 

производственных заквасок. 

4. Контроль качества и безопасность жидких кисломолочных 

продуктов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие 3. Анализ производственных потерь при 

производстве жидких диетических кисломолочных продуктов, 

расчет норм расхода, оформление документации. 

Лабораторная работа 5. Отбор проб, подготовка к анализу, 

проведение органолептической оценки и определение физико-

химических показателей жидких кисломолочных продуктов. 
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Тема 4. 

Контроль 

производства сливок 

и сметаны. 

Содержание 1  

1. Нормативная документация на сливки питьевые. Требования к 

сырью для производства пастеризованных и стерилизованных 

сливок. Оценка свежести сливок по кислотности плазмы.  

30 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3 ОК 01, 

ОК 02,  ОК 04  

2. Схемы и методы контроля производства питьевых сливок. 

Контроль качества и безопасность готового продукта. 

3. Нормативная документация на сметану. Требования к 

молочному сырью и закваскам для ее производства.  

4. Схемы и методы контроля производства сметаны. Контроль 

качества и безопасность готового продукта. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие 4. Анализ производственных потерь при 

выработке сливок и сметаны. Оформление документации. 

Лабораторная работа 6. Отбор проб сливок и сметаны и 

подготовка их к анализу. Проведение органолептической оценки 

и определение физико-химических показателей сливок и сметаны. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Лабораторная работа 16. Определение концентрации соли в 

рассоле и его кислотности; приготовление раствора хлористого 

кальция; проверка активности молокосвертывающих ферментных 

препаратов. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела  6  

Промежуточная аттестация (экзамен) по МДК.02.01  6  

Учебная практика 

Виды работ 

1. Методы определения массовой доли белка в молоке и молочных продуктах. 

2. Методы определения массовой доли жира в молоке и молочных продуктах. 

3. Методы определения массовой доли влаги в молоке и молочных продуктах. 

4. Методы определения массовой доли лактозы в молоке и молочных продуктах 

5. Определение механической загрязненности молока. 

6. Методы определения плотности молочного сырья. 

7. Методы определения вязкости молочного сырья и продуктов. 

8. Методы определения титруемой кислотности молока и молочных продуктов. 

9. Методы определения активной кислотности молока и молочных продуктов. 

10. Органолептический анализ молочного сырья и молочных продуктов. 

72  
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11. Методы выявления ингибирующих веществ в молочном сырье. 

12. Методы выявления фальсификации молочного сырья. 

13. Методы определения эффективности гомогенизации молока и сливок. 

14. Методы определения эффективности пастеризации. 

15. Определение промышленной стерильности питьевого молока. 

16. Определение степени взбитости мороженого  

17. Определение термоустойчивости сливочного масла. 

18. Методы определения сыропригодности молока. 

19. Методы определения степени зрелости сыра. 

20. Методы определения растворимости и класса тепловой обработки сухого молока. 

21. Особенности проведения микробиологических исследований молока и молочных 

продуктов. 

Производственная практика 

Виды работ 

1. Осуществление отбора проб и выполнение анализов по определению состава сырья и 

качества готовой продукции. 

2. Проведение контроля молочного сырья при производстве молочной продукции.  

3. Оценка пригодности сырья на производство различных видов молочных продуктов. 

4. Проведение контроля вспомогательных материалов при производстве молочной 

продукции. 

5. Проведение контроля производственных заквасок и бактериальных концентратов. 

6. Проведение контроля технологических параметров производства различных видов 

молочных продуктов. 

7. Проведение контроля технологических параметров хранения сырья и компонентов. 

8. Проведение контроля технологических параметров сепарирования и нормализации 

молока. 

9. Проведение контроля технологических параметров тепловой обработки молочного сырья. 

10. Проведение контроля технологических параметров фризерования смеси мороженого. 

11. Проведение контроля технологических параметров заквашивания и сквашивания молока 

и сливок. 

12. Проведение контроля технологических параметров обработки молочного сгустка в 

производстве творога. 

13. Проведение контроля технологических параметров обработки молочного сгустка в 

производстве сыра. 

144  
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14. Проведение контроля вторичного сырья при производстве молочных продуктов: пахты 

и молочной сыворотки. 

15. Проведение контроля процесса фасования различных видов молочных продуктов. 

16. Проведение контроля готовых продуктов: пастеризованного молока. 

17. Проведение контроля готовых продуктов: стерилизованного молока. 

18. Проведение контроля готовых продуктов: ультрапастеризованного молока. 

19. Проведение контроля готовых продуктов: обогащенного питьевого молока. 

20. Проведение контроля готовых продуктов: напитков молочных. 

21. Проведение контроля готовых продуктов: пастеризованных и стерилизованных сливок. 

22. Проведение контроля готовых жидких кисломолочных продуктов: ацидофилина, кефира, 

ряженки, простокваши, йогурта. 

23. Проведение контроля готовых продуктов: творога, творожных масс, зерненого творога. 

24. Проведение контроля готовых продуктов: сметаны. 

25. Проведение контроля готовых продуктов: сливочного и топленого масла, масляных паст. 

26. Проведение контроля процесса созревания сыров. 

26. Проведение контроля готовых продуктов: полутвердых и мягких сыров. 

27. Проведение контроля готовых продуктов: плавленых сыров. 

28. Проведение контроля параметров процесса сгущения молока. 

29 Проведение контроля готовых продуктов: сгущенного молока с сахаром. 

30. Оценка качества закаточного шва при производстве сгущенных молочных консервов. 

31. Проведение контроля готовых продуктов: сухого цельного и быстрорастворимого 

молока. 

32. Оценка качества тары и упаковки из полимерных материалов при производстве 

молочных продуктов. 

33. Оценка качества тары и упаковки из комбинированных материалов при производстве 

молочных продуктов. 

34. Осуществление контроля производственных стоков и выбросов, пригодных и 

непригодных для дальнейшей промышленной переработки. 

35. Разработка схем производственного и микробиологического контроля производства 

молочных продуктов. 

Самостоятельная работа на рабочих местах. 
Промежуточная аттестация по модулю 6  
Всего  366  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Органолептическая оценка молочных продуктов / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, 

И. Ю. Меркулов - СПб: Профессия, 2020. – 152 с.  

2. Производственный контроль в молочной промышленности. Практическое 

руководство. 2-е изд., перераб. и доп. / Н. Г. Меркулова, М. Ю. Меркулов, И. Ю. Меркулов - 

СПб: Профессия, 2017. – 1022 с. 

3. Производственный контроль молочной продукции / В.И. Ганина, Л.А. Борисова, В.В. 

Морозова - Москва: ИНФРА-М, 2021. — 248 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Вавилин, Я. А.  Менеджмент безопасности продукции: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Я. А. Вавилин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2022. — 105 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

14276-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/496580   

2. Жадаев, А. Ю. Методы анализа продуктов питания: учебное пособие для спо / А. Ю. 

Жадаев, И. Р. Новик. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 128 с. — ISBN 978-

5-8114-9079-0. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/184106 . 

3. Ключникова, Д. В. Техно - химический контроль на предприятиях отрасли. 

Технология молока и молочных продуктов. Лабораторный практикум: учебное пособие: в 2 

частях / Д. В. Ключникова. — Воронеж ВГУИТ, 2017 — Часть 1 Технология молока и 

молочных продуктов — 2017. — 114 с. — ISBN 978-5-00032-297-0. — Текст электронный. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/106803 . 

4. Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов. Молоко 

и сливки. Молочные консервы. Масло из коровьего молока. Мороженое. Ч.1: учебное пособие 

https://urait.ru/bcode/496580
https://e.lanbook.com/book/184106
https://e.lanbook.com/book/106803
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/ Пилипенко Т.В., Нилова Л.П. — Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2020. — 130 c. — ISBN 

978-5-4377-0142-3. — Текст: электронный. — URL: https://www.iprbookshop.ru/89202 . 

5. Технохимический контроль в технологии жиров и жирозаменителей: учебное 

пособие для спо / О. Б. Рудаков, Н. В. Королькова, К. К. Полянский [и др.]; Под редакцией 

проф. О. Б. Рудакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 576 с. — ISBN 978-

5-8114-8580-2. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/177841. 

6. 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. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/175154  

7. Савостина, Т. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов 

/ Т. В. Савостина, А. С. Мижевикина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 188 

с. — ISBN 978-5-8114-9631-0. — Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198515  

8. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и растительного 

происхождения. Лабораторный практикум: учебное пособие для спо / И. А. Лыкасова, В. А. 

Крыгин, А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. 

— 304 с. — ISBN 978-5-8114-7968-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169815  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/. 

2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/ 

3. Электронно-библиотечные системы — ЭБС «BOOK.ru» url: http://www.book.ru/  

  

https://www.iprbookshop.ru/89202
https://e.lanbook.com/book/177841
https://e.lanbook.com/book/175154
https://e.lanbook.com/book/198515
https://e.lanbook.com/book/169815
https://e.lanbook.com/
https://urait.ru/
http://www.book.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля2 

Критерии оценки Методы оценки 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Результаты решения и 

выполнения ситуационных 

задач применительно к 

профессиональной 

деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Выполнение работ, 

используя современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

 

ОК 04  

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

 

Демонстрация собственной 

деятельности в условиях 

коллективной и командной 

работы в соответствии с 

заданной ситуацией 

(осуществляет обмен 

информацией с другими 

членами команды, 

осуществляет презентацию 

результатов работы 

команды) 

Экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: практических/ 

лабораторных занятий; 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам; заданий по 

самостоятельной работе 

 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

грамотное оформление 

производственных 

документов (акты отбора 

проб, журналы учёта сырья) 

и использование 

официально-делового стиля 

при устном докладе 

мастеру и письменном 

отчёте;  

проверка письменных 

отчётов и оценка публичного 

выступления (защита 

техкарты) по критериям 

логики, терминологии и 

стиля. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

знание и соблюдение 

требований технических 

решение ситуационных задач 

с морально-этическим 

 
2 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 
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патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

регламентов Таможенного 

союза и ветеринарного 

законодательства РФ, а 

также демонстрация 

нетерпимости к 

фальсификации сырья и 

подделке сертификатов;   

выбором (приёмка 

некачественного мяса) и 

тестирование по 

антикоррупционным 

стандартам в пищевой 

отрасли. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 

внедрение принципов 

бережливого производства 

(сокращение потерь сырья, 

воды, электроэнергии) и 

алгоритм действий при ЧС 

(пожар, аммиачная авария) 

с использованием знаний о 

климатических рисках;   

оценка расчёта 

материального баланса 

производства и отработка 

нормативов действий при 

учебной тревоге (пожарно-

тактическое учение). 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

отсутствие пропусков 

занятий по физкультуре, 

высокий уровень 

физической выносливости 

(по нормативам), 

необходимой для 

длительной работы стоя у 

линии, и способность 

применять 

производственную 

гимнастику для 

профилактики 

профзаболеваний; 

сдача контрольных 

нормативов по физической 

подготовке и включение в 

портфолио дневника 

здоровья с фиксацией 

утренней зарядки и режима 

труда/отдыха. 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

безошибочное чтение 

маркировок на 

иностранном языке 

(Labeling) и технических 

условий на импортное 

оборудование, а также 

перевод профессиональных 

терминов по бактериологии 

и химии пищи с 

английского на русский; 

выполнение письменного 

перевода фрагмента 

нормативной документации 

на иностранном языке и 

устный перевод инструкции с 

маркировки упаковки 

готового продукта. 

ПК 1.1. Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

молочной продукции. 

правильность оформления 

приемных актов и 

журналов по 

органолептическим и 

физико-химическим 

показателям поступающего 

методы: экспертная оценка 

выполнения лабораторной 

работы «Приемка молока» с 

заполнением товарно-

транспортной накладной и 

решение ситуационных задач 
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молока-сырья, а также 

выявление несоответствий 

требованиям ГОСТ и 

технического регламента;  

по отбраковке 

некондиционного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями. 

точность соблюдения 

заданных температурно-

временных режимов 

(пастеризация, 

гомогенизация, 

сепарирование) согласно 

технологической 

инструкции и умение 

корректировать параметры 

работы 

автоматизированной линии 

при отклонениях;  

методы: оценка выполнения 

практического задания на 

тренажере-симуляторе АСУ 

ТП и анализ журналов 

регистрации 

технологических параметров 

за смену. 

ДПК 2 Организовывать 

входной контроль 

качества и безопасности 

сырья, упаковочных 

материалов. 

полнота проверки 

сопроводительных 

документов (ветеринарные 

справки, декларации о 

соответствии) и 

соответствие упаковочных 

материалов (пленка, тара) 

требованиям пищевой 

безопасности, а также 

фиксация всех отклонений 

в журнале входного 

контроля;  

методы: деловая игра 

«Приемка сырья от 

поставщика» с разбором 

поддельных документов и 

практическая оценка 

качества пленки на разрыв и 

герметичность. 

ДПК 3 Осуществлять 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции. 

своевременность отбора 

проб на каждом этапе 

производства 

(нормализация, 

заквашивание, созревание) 

и сопоставление 

результатов лабораторных 

анализов (кислотность, 

массовая доля жира, белка) 

с нормативной 

документацией для 

предотвращения выпуска 

брака;  

методы: пооперационный 

контроль выполнения 

студентом графика отбора 

проб и оценка правильности 

заполнения 

производственного журнала 

контроля полуфабрикатов. 

ДПК 4 Осуществлять 

контроль 

производственных стоков, 

выбросов, отходов 

производства, пригодных 

и непригодных для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

классификация отходов 

производства (обрат, 

сыворотка, обезжиренное 

молоко) на пригодные для 

дальнейшей переработки и 

подлежащие утилизации, а 

также соответствие 

показателей 

производственных стоков 

(pH, БПК) допустимым 

нормам сброса;  

методы: расчет 

материального баланса 

переработки с определением 

выхода побочных продуктов 

и анализ протокола 

лабораторного исследования 

промывных вод после CIP-

мойки. 
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ДПК 5 Проводить 

лабораторные 

исследования 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции. 

воспроизводимость 

результатов лабораторных 

испытаний (титруемая 

кислотность, проба на 

редуктазу, 

термоустойчивость) по 

стандартным методикам и 

корректное оформление 

протоколов испытаний с 

заключением о годности 

продукта;  

 

методы: выполнение 

лабораторной работы 

«Контроль готовой 

продукции» с дублированием 

анализов (параллельные 

пробы) и оценка ведения 

лабораторного журнала по 

форме, утвержденной на 

предприятии. 
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Приложение 1.3 

 

к ПОП-П по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования "Вятский государственный агротехнологический университет" 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения  

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Обеспечение деятельности структурного подразделения  

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. 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть навыками планирования работы структурного подразделения; оценки 

эффективности деятельности структурного подразделения 

организации; принятия управленческих решений; расчета 

потребности производства в сырье, материалах и таре; инструктажа и 

обучения персонала на рабочих местах; 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; группировки и 

анализа информации; расчета показателей производительности труда; 

расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий НОТ; 

расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расчета 

показателей использования производственной мощности, основных и 

оборотных средств; ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; проверки товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов на отпущенную продукцию; 

составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары; учета брака и анализа причин образования дефектов 

продукции. 

Уметь рассчитывать выход продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения организации; 

планировать работы исполнителям в соответствии с установленными 

должностными инструкциями работников; оформлять планы работы 

по установленной форме; проверять планы на конкретность, 

достижимость, проверяемость; применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов 

животного происхождения; правильно оформлять учетно-отчетную 

документацию; составлять отчеты по расходу сырья, материалов и 

тары; рассчитывать потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных материалах и таре; проводить 

инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте; 

обеспечивать безопасные условия труда на производстве; 

использовать различные методы контроля работы исполнителей 

(проверка и анализ документов, текущее наблюдение за работой, 

измерения и др.); сопоставлять результаты работы исполнителей 

установленным стандартам деятельности; осуществлять анализ и 

оценивать работу исполнителей по результатам сопоставления; 

принятия управленческого решения по повышению результативности 

работы предприятия и подразделения; правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять операции по товарному 

оформлению и хранению продукции; проверять правильность 

оформления документов на отпущенную продукцию; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов и тары; вести учет брака и 

анализ причин образования дефектов продукции; определять 

потребности в рабочей силе; проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; учитывать рабочее время и 

контролировать выполнение производственных плановых заданий. 

Знать принципы и формы организации производственного процесса; 

методики расчета выхода продукции; структуру издержек 
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производства и пути снижения затрат; методики расчета 

экономических показателей; принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы организации работы 

исполнителей; способы и показатели оценки качества работ, 

выполняемых членами бригады (команды); правила и принципы 

разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени; способы и показатели оценки качества работ, 

выполняемых членами бригады (команды); учет и отчетность в 

производстве продуктов животного происхождения; основы 

производственного учета; материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим операциям. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов -186 часа 

в том числе в форме практической подготовки-50 часа 

 

Из них на освоение МДК – 72 часов 

в том числе самостоятельная работа 80 часов 

практики, в том числе учебная 36 часов 

производственная 72 часов 

Промежуточная аттестация 6
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
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. 
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Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
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ат
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ст
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и
я
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Производственная 

1 2 3 4 5 6 8 9 11 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Раздел 1. 

Организация 

работы 

структурного 

подразделения  

72 52 62 52 4 6 72 

 Учебная практика 36     

 Производственная 72     

 Промежуточная 

аттестация по 

модулю 

6 
 

   

 Всего: 186 52 62 52 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов 

и тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

Коды ПК, ОК 

1 2 3 5 

Раздел 1. Обеспечение деятельности структурного подразделения 72  

МДК. 03.01 Организация работы структурного подразделения 72  

Тема 1.1.  

Методика расчета 

выхода продукции  

Содержание  4  

1. Нормирование выхода продукции 

2 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

2. Факторы, влияющие на выход готовой продукции из сырья 

животного происхождения 

3. Методика расчета выхода продуктов животного происхождения 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

2 Расчет выхода продукции в ассортименте предприятия по выработке 

продукции из сырья животного происхождения 

Тема 1.2.  

Формы документов, 

порядок их заполнения 

Содержание  3  

1. Формы документов, порядок их заполнения 

1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

2. Учет расхода сырья, брака и отходов в производстве продуктов 

животного происхождения 

3. Учет готовой продукции 

4. Учет выполненных работ 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

2 

Составление отчета о расходе сырья на выработку продуктов 

животного происхождения 

Оформление документов на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией 

Тема 1.3.  

Содержание 5  

1. Бригадная форма организации труда 
1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  2. Основные приемы организации работы исполнителей 
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Основные приемы 

организации работы 

исполнителей 

3. Управление бригадами. Планирование и учет работы бригад ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

4. Специальная оценка условий труда и производства 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

4 

Анализ расхода сырья и вспомогательных материалов 

Планирование технологического процесса производства продуктов 

животного происхождения 

Организация работы коллектива исполнителей 

Тема 1.4. 

Организация работы 

основных структурных 

подразделений (цеха, 

участки) 

 

Содержание 5  

1. Принцип работы линии производства продуктов животного 

происхождения 

1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

2. Обслуживание производственной линии. Обслуживание рабочего 

места. 

3. Механизация и автоматизация производственного процесса 

4. Организация вспомогательных процессов производства: 

ремонтное, складское, транспортное отделения 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Тема 1.5.  

Порядок оформления 

табеля учета рабочего 

времени 

Содержание  9  

1. Режимы труда и отдыха работников на производстве продуктов 

питания животного происхождения 
1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

2. Графики выхода на работу, виды графиков 

3. Порядок оформления табеля учета рабочего времени  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

8 
Определение численности работников производства с учетом 

производственной программы 

Ведение табеля учета рабочего времени работников 

Тема 1.6. 

Методика расчета 

заработной платы 

Содержание  9  

1. Сущность оплаты труда 
1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

2. Методика расчета заработной платы 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
8 Расчет заработной платы работающих на производстве 

Тема 1.7.  
Содержание  9  

1. Структура издержек производства 1 ПК 3.1, ПК 3.2,  
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Структура издержек 

производства и пути 

снижения затрат 

 

2. Пути снижения затрат ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

8 Составление калькуляции на различные виды изделий 

Тема 1.8.  

Методики расчета 

экономических 

показателей 

 

 

 

 

Содержание  9  

1. Расчет стоимости основных фондов 

1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

2. Расчет объема товарной продукции 

3. Расчет цены на продукцию 

4. Расчет прибыли и рентабельности изделия на единицу продукции 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

8 Расчет экономических показателей структурного подразделения 

организации 

Тема 1.9.  

Контроль за 

деятельностью 

структурного 

подразделения 

 

 

 

 

 

 

Содержание  9  

1. Контроль качества и количества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

выработке продуктов питания животного происхождения 

1 

ПК 3.1, ПК 3.2,  

ПК 3.3, ПК 3.3,  

ПК 3.4, ПК 3.5  

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03 

 

2. Контроль технологических операций по хранению готовой 

продукции, товарному оформлению, отпуску 

3. Контроль производственных стоков и выбросов на предприятиях 

по производству продуктов питания животного происхождения 

4. Контроль работы всех видов технологического оборудования по 

производству продуктов питания животного происхождения 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела  4  

Учебная практика 36  

Производственная практика раздела  

Виды работ 

1. Ознакомление с производственной деятельностью предприятия и его организационно-

правовым обеспечением;  

2. Планирование объема производства и расчет выхода продуктов животного происхождения в 

ассортименте;  

3. Расчет основных экономических показателей структурного подразделения организации;  

72  
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4. Анализ деятельности структурного подразделения;  

5. Организация производства и расчет уровня оснащенности различных цехов и 

производственных помещений;  

6. Организация рабочих мест в производственных цехах;  

7. Заполнение табеля учета рабочего времени работающих сотрудников;  

8. Составление графика выхода на работу;  

9. Ознакомление с организацией расчета заработной платы;  

10. Распределение обязанностей между работниками структурного подразделения и 

организация их выполнения;  

11. Осуществление контроля за ходом выполнения работ и оценка результатов деятельности 

исполнителей; 

12. Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 

продукцией (накладные и др.);  

13. Ведение учетно–отчетной документации по движению сырья, вспомогательных материалов, 

готовой продукции. 

Промежуточная аттестация по модулю 6  

Всего 186  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Грибов, В. Д. Управление структурными подразделениями организации: учебник / В. 

Д. Грибов – Москва: КНОРУС, 2021.- 278 с. - (Среднее профессиональное образование). - 

ISBN 978-5-406-02566-6. 

2. Дрещинский В.А. Планирование и организация работы структурного подразделения: 

учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 407 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

14662-2.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 

c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст: электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94723  

2. Воробьева, И. П.  Экономика и организация производства: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. Селевич. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

18143-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542338  

3. Грибов, В. Д. Основы управленческой деятельности: учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / В. Д. Грибов, Г. В. Кисляков. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 315 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

16881-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/536955  

https://profspo.ru/books/94723
https://urait.ru/bcode/542338
https://urait.ru/bcode/536955
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4. Иванов, И. Н. Организация труда на промышленных предприятиях: учебник для 

среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 305 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

12300-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/542560  

5. Оплетаева, Н. А. Управление структурным подразделением организации: учебное 

пособие / Н. А. Оплетаева. — Омск: Омский ГАУ, 2019. — 76 с. — ISBN 978-5-89764-817-

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

https://e.lanbook.com/book/126621  

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Астахова, Н.И. Менеджмент: учебник для среднего профессионального образования 

/ Н.И. Астахова, Г.И. Москвитин под общей редакцией Н.И. Астаховой, Г.И. Москвитина. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2019. —422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-9916-5386-2.  

2. Горленко, О.А. Управление персоналом: учебник для среднего профессионального 

образования / О.А. Горленко, Д.В. Ерохин, Т.П. Можаева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва 

Издательство Юрайт, 2020. — 249 с. —(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-

9457-5.  

3. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru 

4. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/ 

5. Электронно-библиотечные системы — ЭБС «BOOK.ru» url: http://www.book.ru/  

 

  

https://urait.ru/bcode/542560
https://e.lanbook.com/book/126621
https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru
https://urait.ru/
http://www.book.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля3 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1  

Планировать основные 

показатели 

производственного 

процесса. 

точность и грамотность планирования основных 

показателей производства структурного 

подразделения организации (положения о 

подразделениях и должностные инструкции; 

обоснованность выбора режима труда и отдыха в 

соответствии с графиком работы; правильность 

расчета оценки эффективности деятельности 

структурного подразделения организации. 

Текущий и 

итоговый 

контроль в 

форме: устного 

опроса; 

экспертное 

наблюдение за 

выполнением 

тестовых 

заданий; 

защиты 

выполненных в 

ходе практики 

работ; 

прохождение 

производственн

ой практики; 

экзамен 

ПК 3.2  

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

правильность расчета выпуска продукции в 

ассортименте продуктов питания животного 

происхождения; точность ведения сырья и 

расходных материалов в соответствие с 

первичной документацией; правильность расчета 

сырья; обоснованность осуществления контроля 

соблюдения технологических процессов, 

качества работ, эффективного использования 

технологического оборудования и сырья; 

обоснованность принятия управленческих 

решений. 

ПК 3.3  

Организовывать работу 

трудового коллектива.  

точность и грамотность организации работы по 

сборникам рецептур и технологическим картам; 

обоснованность выбора выпуска продукции; 

грамотность разработки нормативно-

технологической документации; грамотность 

составления рецептуры разных видов продукции 

ПК 3.4  

Контролировать ход и 

оценивать результаты 

работы трудового 

коллектива. 

эффективность контроля за результатами 

выполнения работ исполнителями; объективная 

оценка результатов работы трудового 

коллектива; правильность расчета показателей 

эффективной деятельности структурного 

подразделения (бригады), согласно 

утвержденной методике. 

ПК 3.5  

Вести учётно-отчётную 

документацию. 

Знание правил первичного документооборота 

учета и отчетности; правильность ведения 

утвержденной учетно-отчетной документации в 

соответствии с эталоном; точность заполнения 

реквизитов учетно-отчетной документации. 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; адекватность 

анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; оптимальность 

определения этапов решения задачи; 

Текущий и 

итоговый 

контроль в 

форме: устного 

опроса; 

 
3 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 
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применительно к 

различным контекстам; 

адекватность определения потребности в 

информации; эффективность поиска; 

адекватность определения источников нужных 

ресурсов; разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

выполнения 

тестовых 

заданий; 

защиты 

выполненных в 

ходе практики 

работ; 

результативное 

прохождение 

производственн

ой практик; 

проверка 

дневника; 

экзамен. 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; адекватность анализа 

полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; точность 

структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; адекватность применения 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; точность, 

адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

грамотное оформление производственных 

документов (акты отбора проб, журналы учёта 

сырья) и использование официально-делового 

стиля при устном докладе мастеру и письменном 

отчёте; 

проверка 

письменных 

отчётов и 

оценка публич-

ного выступ-

ления (защита 

техкарты) по 

критериям 

логики, 

терминологии и 

стиля. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

знание и соблюдение требований технических 

регламентов Таможенного союза и 

ветеринарного законодательства РФ, а также 

демонстрация нетерпимости к фальсификации 

сырья и подделке сертификатов; 

решение 

ситуационных 

задач с 

морально-

этическим 
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осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

выбором 

(приёмка 

некачественног

о мяса) и 

тестирование 

по 

антикоррупцио

нным 

стандартам в 

пищевой 

отрасли. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

внедрение принципов бережливого 

производства (сокращение потерь сырья, воды, 

электроэнергии) и алгоритм действий при ЧС 

(пожар, аммиачная авария) с использованием 

знаний о климатических рисках; 

оценка расчёта 

материального 

баланса 

производства и 

отработка 

нормативов 

действий при 

учебной 

тревоге 

(пожарно-

тактическое 

учение). 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

отсутствие пропусков занятий по физкультуре, 

высокий уровень физической выносливости (по 

нормативам), необходимой для длительной 

работы стоя у линии, и способность применять 

производственную гимнастику для 

профилактики профзаболеваний; 

сдача 

контрольных 

нормативов по 

физической 

подготовке и 

включение в 

портфолио 

дневника 

здоровья с 

фиксацией 

утренней 

зарядки и 

режима 

труда/отдыха. 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

безошибочное чтение маркировок на 

иностранном языке (Labeling) и технических 

условий на импортное оборудование, а также 

перевод профессиональных терминов по 

бактериологии и химии пищи с английского на 

русский;   

выполнение 

письменного 

перевода 

фрагмента 

нормативной 

документации 

на иностранном 

языке и устный 

перевод 

инструкции с 

маркировки 

упаковки 

готового 

продукта. 
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Приложение 1.4 

 

к ПОП-П по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 04 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих»» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 

основной вид деятельности Выполнение вида деятельности по профессии рабочего «Лаборант 

микробиолог и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции. 

ПК 1.2. ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями. 

ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива. 

ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию. 

 

1.1.3. Перечень дополнительных профессиональных 

компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ДПК 1 Разрабатывать режимы рационы кормления, анализировать последствия 

изменений в кормлении 

ДПК 2 Организовывать входной контроль качества и безопасности сырья, 

упаковочных материалов. 

ДПК 3 Осуществлять производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 

ДПК 5 Проводить лабораторные исследования полуфабрикатов и готовых продуктов в 

процессе производства продукции. 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

Н1 Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, 

необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания, в соответствии с используемыми методами анализа 

качества, требованиями нормативно-технической документации, 

требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

Н2 Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред для проведения контроля необходимых параметров 

сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии со 

стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 

нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности в процессе производства продуктов 

питания животного происхождения 

Н3 Техническое обслуживание испытательного оборудования для 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в соответствии с планами-графиками и 

регламентами, установленными эксплуатационной документацией, в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 
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Н4 Осуществление безопасного хранения, применения и 

транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных 

веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации, охраны труда и экологической безопасности при 

лабораторном контроле качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

Н5 Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем 

операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, 

материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной 

защиты, при лабораторном контроле качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения, в том числе в 

электронном виде 

Н6 Отбор проб по технологическому циклу в пищевой организации 

для проведения лабораторных исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

Н7 Проведение микробиологического и химико-

бактериологического анализа состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения в соответствии со 

стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 

нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности 

Н8 Проведение спектральных, полярографических и пробирных 

анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения в соответствии со стандартными (аттестованными) 

методиками, требованиями нормативно-технической документации, 

требованиями охраны труда и экологической безопасности 

Н9 Проведение химических и физико-химических анализов состава 

и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения в 

соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической документации, требованиями 

охраны труда и экологической безопасности 

Н10 Проведение органолептических исследований состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения в 

соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, 

требованиями нормативно-технической документации, требованиями 

охраны труда и экологической безопасности 

Н11 Проведение расчетов, оценки и регистрации результатов 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения по регистрационным формам, в соответствии со 

стандартными (аттестованными) методиками, требованиями 

нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и 

экологической безопасности 

Н12 Документирование результатов лабораторных исследований 

состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
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процессе производства продуктов питания животного происхождения 

путем составления учетно-отчетной документации, оформления 

лабораторных журналов и протоколов для проведения различных видов 

анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, в том числе в электронном виде 

Уметь У1 Оценивать состояние рабочего места в соответствии с 

требованиями нормативно-технической документации и 

лабораторными условиями 

У2 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным 

оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

У3 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды 

для проведения лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

У4 Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, 

питательные среды заданного состава в соответствии с задачами 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

У5 Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное 

оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в 

соответствии с используемыми методами исследований 

У6 Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со 

стандартными методами пробоотбора 

У7 Настраивать лабораторное оборудование и производить 

калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов 

питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования 

У8 Поддерживать в исправном состоянии лабораторное 

оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в 

соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования 

У9 Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, 

необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема 

выполняемых исследований 

У10 Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими 

веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, 

легковоспламеняющимися веществами) и испытательным 

оборудованием 

У11 Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, 

химических реактивов и растворов 

У12 Проверять сроки действия аттестатов или сертификатов 

применяемых контрольно-измерительных приборов 

У13 Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и 

испытательное оборудование для проведения лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

У14 Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, 

материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в 

соответствии с требованиями технологической документации 

У15 Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и 

материалы в соответствии с используемыми методами исследований 

У16 Пользоваться специальным программным обеспечением при 

выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, 
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полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями 

технологической документации 

У17 Пользоваться профессиональными компьютерами и 

специализированным программным обеспечением при обработке 

данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 

оборудования 

У18 Использовать информационные и телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

У19 Применять в процессе лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду 

и средства индивидуальной защиты 

У20 Вести и составлять необходимую документацию по подготовке 

лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в 

электронном виде 

У21 Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по 

технологическому циклу в пищевой организации для проведения 

лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У22 Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения 

У23 Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения в соответствии с регламентами 

У24 Подбирать и применять необходимое лабораторное 

оборудование для проведения разных видов лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

У25 Рассчитывать погрешности (неопределенности) результатов 

измерений при проведении лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У26 Представлять данные проведенных лабораторных исследований 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У27 Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим 

указаниям и специфичности специализированного оборудования 

У28 Пользоваться профессиональными компьютерами и 

специализированным программным обеспечением при обработке 

данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного 

оборудования в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения 

У29 Анализировать состояние специализированного оборудования в 

процессе проведения лабораторного исследования сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 
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У30 Анализировать рабочие растворы на соответствие требуемым 

параметрам для проведения лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У31 Определять значения концентрации водородных ионов 

растворов, стерильности, активности по йодометрии 

У32 Подготавливать посевной материал для лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

У33 Культивировать микроорганизмы для лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

У34 Утилизировать микробиологические отходы лабораторных 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

У35 Руководствоваться методами микробиологического или химико-

бактериологического анализа для лабораторных исследований сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У36 Настраивать работу оборудования для проведения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов в соответствии со 

стандартными и нестандартными методиками 

У37 Осуществлять контроль выполнения спектральных, 

полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

У38 Готовить образцы к проведению спектральных, 

полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

У39 Снимать показания с приборов, используемых при проведении 

спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

У40 Применять специальное программное обеспечение для 

проведения спектральных и полярографических анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У41 Выполнять регистрацию и обработку результатов анализов 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У42 Осуществлять контроль выполнения химических и физико-

химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 

У43 Осуществлять подготовительные работы для проведения 

химического и физико-химического анализа сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

У44 Осуществлять химический и физико-химический анализ сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У45 Производить сравнительный анализ качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными 

образцами 
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У46 Производить статистическую оценку основных метрологических 

характеристик и получаемых результатов анализа сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

У47 Использовать информационные и телекоммуникационные 

технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования 

и передачи данных в профессионально-ориентированных 

информационных системах производства продуктов питания животного 

происхождения 

У48 Применять в процессе лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду 

и средства индивидуальной защиты 

У49 Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по 

результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

в процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

в том числе в электронном виде 

У50 Заполнять лабораторные журналы и протоколы лабораторных 

исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания животного 

происхождения, в том числе в электронном виде 

Знать З1 Требования к рабочему месту в лаборатории по проведению 

исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

З2 Правила подготовки к работе основного и вспомогательного 

лабораторного оборудования для выполнения лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания 

З3 Правила работы с химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов 

лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания в соответствии с требованиями технологической 

документации 

З4 Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии 

со стандартами 

З5 Способы мытья и дезинфекции химической посуды для 

проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых продуктов 

З6 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования 

для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов 

З7 Способы приготовления растворов и методы их расчетов в 

соответствии с используемыми методами исследований 

З8 Способы определения концентрации растворов при 

выполнении лабораторного исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания 

З9 Правила подготовки проб для проведения лабораторных 

исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по 

точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в 

соответствии со стандартными методами пробоотбора 

З10 Методы проведения испытаний образцов сырья, 

полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых продуктов 
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З11 Нормативно-техническая документация по проведению 

различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых продуктов 

З12 Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-

технической документации процесса производства продуктов питания 

животного происхождения 

З13 Требования охраны труда в химической и микробиологической 

лаборатории при анализе сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на 

разных этапах производства пищевых продуктов 

З14 Состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с использованием 

персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных 

систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 

З15 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З16 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 

З17 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая 

документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества 

пищевой продукции 

З18 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая 

документация, регламентирующие методы лабораторного исследования 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

З19 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве 

З20 Состав и свойства побочных продуктов переработки мясного и 

молочного сырья 

З21 Основы технологии производства продуктов питания 

животного происхождения 

З22 Формы учетных документов, порядок и сроки составления 

отчетности при проведении лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З23 Документооборот при проведении лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения, в 

том числе в электронном виде 

З24 Способы приготовления калибровочных растворов при 

проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

З25 Назначение и классификация химической посуды, требования 

к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, 

используемой при проведении лабораторных исследований качества и 
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безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З26 Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования 

для проведения различных видов исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

З27 Правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок 

для проведения различных видов исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

З28 Свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, 

правила обращения с реактивами и их хранения, методики 

приготовления растворов различных концентраций для проведения 

различных видов исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

З29 Назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора 

для проведения различных видов исследований качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения, требования, 

предъявляемые к качеству проб, устройство оборудования для отбора 

проб, правила учета и хранения проб и оформления соответствующей 

документации 

З30 Методы определения значения концентрации водородных 

ионов растворов, стерильности, активности по йодометрии 

З31 Способы установки ориентировочных титров 

З32 Требования, предъявляемые к рабочим растворам 

З33 Классификация реактивов по чистоте, свойства применяемых 

реактивов и требования, предъявляемые к ним 

З34 Технологический процесс приготовления питательных сред 

З35 Основные оптические законы, оптические и электронно-

оптические измерения 

З36 Классификация и характеристики полярографических, 

спектральных и пробирных методов анализа 

З37 Методика проведения полярографических, спектральных и 

пробирных анализов для проведения различных видов исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения, 

диапазоны спектров и виды излучений 

З38 Назначение, классификация химико-аналитических 

лабораторий для проведения различных видов исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения, 

требования к ним 

З39 Нормативно-техническая документация по выполнению 

исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции химическими и физико-химическими методами 

З40 Технология проведения качественного и количественного 

анализа веществ химическими и физико-химическими методами, 

основные лабораторные операции, показатели качества исследуемых 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 
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З41 Порядок проведения лабораторных анализов сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания животного происхождения 

З42 Методы расчета результатов проведения лабораторного 

анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З43 Правила оформления лабораторных журналов и протоколов 

анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения, в том 

числе в электронном виде 

З44 Состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с использованием 

персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных 

систем, применяемых в процессе производства продуктов питания 

животного происхождения 

З45 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З46 Требования охраны труда при работе в химической и 

микробиологической лаборатории при исследовании качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

З47 Требования охраны труда, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и 

сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в 

процессе производства продуктов питания животного происхождения 

 

1.1. Обоснование часов вариативной части ПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональн

ые компетенции 

Дополнительны

е знания, 

умения, навыки 

№, наименование 

темы 

Объе

м 

часов 

Обосновани

е 

включения 

в рабочую 

программу 

1 ПК 4.1. Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

Н1-Н12, У1-У50, 

З1-З47 

Тема 1.1.  

Ведение в 

микробиологию 

26 По запросу 

работодател

я 

2 
Тема 1.2.  

Систематика 

микроорганизмов 

27 

3 
Тема 1.3.  

Вирусы 
28 

4 
Тема 1.4. 

Влияние факторов 

внешней среды на 

микроорганизмы 

27 

5 
Тема 1.5.  

26 
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производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

ПК 4.2. Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

животного 

происхождения 

Микробиологическ

ие лаборатории и их 

оснащение 

6 
Тема 1.6. 

Техника 

безопасности и 

охрана труда при 

работе в 

микробиологическо

й лаборатории 

27 

7 
Тема 1.7.  

Морфология 

микроорганизмов 

26 

8 
Тема 1.8.  

Оборудование для 

высокого давления 

вакуума 

27 

9 
Тема 1.9.  

Питание 

микроорганизмов 

28 

10 
Тема 1.10. 

Закономерности 

микробного роста 

25 

11 
Тема 1.11. 

Культивирование 

микроорганизмов 

25 

12 
Тема 1.12. 

Метаболизм 

микроорганизмов 

26 

13 
Тема 1.13. 

Генетика 

микроорганизмов 

28 

14 
Тема 1.14. 

Распространение 

микроорганизмов в 

природе 

28 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов -402 часа 

в том числе в форме практической подготовки-200 часов 

Из них на освоение МДК – 252 часа 

в том числе самостоятельная работа 18 часов 

практики, в том числе учебная 36 часов 

производственная – 108 часов 

Промежуточная аттестация 6 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
. 

и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к
и

х
. 

за
н

я
ти

й
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

а

я
 р

аб
о
та

 

П
р
о

м
еж

у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
. 

У
ч

еб
н

ая
 

 

П
р
о

и
зв

о
д

ст
в
ен

н
ая

 

 

1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09, ПК 1.1, 

ПК 1.2, ПК. 3.4, ПК 

3.5, ДПК 1, ДПК 2, 

ДПК 3, ДПК 5 

Раздел 1. Рабочая 

профессия 13265 

Лаборант-

микробиолог 

252 202 226 202 18 6   

 Учебная  36     

 Производственная  108     

 Промежуточная 

аттестация по 

модулю 

6     

 Всего: 402  226 202 18 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

Коды ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих и должностей 

служащих 

252  

МДК. 04.01 Рабочая профессия 13265 Лаборант-микробиолог 252  

Тема 1.1.  

Ведение в микробиологию 

Содержание  22  

1 Предмет и задачи микробиологии 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 2 История развития микробиологии.  

3 Различие в строении клеток прокариот и эукариот.  

4 Значение микроорганизмов в природе.  

5 Значение микроорганизмов в промышленности 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

Тема 1.2.  

Систематика 

микроорганизмов 

Содержание  22  

1 Принцип систематики.  

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 2 Генетические критерии систематики. 

3 Фенотипические критерии систематики. 

4 Серологические критерии систематики. 

5 Современная классификация бактерий. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

Тема 1.3.  

Вирусы 

Содержание 22  

1Строение вирусных частиц.  

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 2 Взаимодействие вируса с клеткой хозяина. 

3 Строение бактериофагов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

Тема 1.4. Содержание 22  
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Влияние факторов 

внешней среды на 

микроорганизмы 

1 Химические факторы. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 2 Антиметаболиты. Консерванты. 

3 Физические факторы. 

4 Электромагнитные излучения 

5 Гидростатическое давление. 

6 Антибиотики. 

7 Механизм действия некоторых антибиотиков 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 

Тема 1.5.  

Микробиологические 

лаборатории и их 

оснащение 

Содержание  20  

1. Лаборатории: назначение, классификация, снабжение, 

требование техники безопасности. Лабораторная мебель, 

лабораторная посуда. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

18 
1. Ознакомление с оборудованием микробиологической 

лаборатории. 

2. Микробиологическая посуда. 

Тема 1.6. 

Техника безопасности и 

охрана труда при работе в 

микробиологической 

лаборатории 

Содержание  14  

Основные средства индивидуальной защиты. Средства 

пожаротушения. Инструктаж и обучение. 
2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

1.Правила техники безопасности при работе в 

микробиологической 

лаборатории. 

2.Правила техники безопасности при работе с чистыми 

культурами микроорганизмов. 

3.Ознакомление с средствами защиты и пожаротушения в 

микробиологической лаборатории. 

4.Методы дезинфекции микробиологической посуды. 

5.Методы дезинфекции оборудования в микробиологической 

лаборатории. 

6.Методы дезинфекции рабочих мест в микробиологической 

лаборатории. 
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7.Методы дезинфекции боксовых помещений. 

8.Правила техники безопасности при работе в боксовых 

помещениях. 

9.Правила работы с открытым огнем. 

10.Мытье микробиологической посуды. 

11.Подготовка микробиологической посуды к работе. – 3 ч 

12.Устройство сухожарового (сушильного) шкафа. 

13.Бактерицидные лампы. 

14.Методы сухой стерилизации микробиологической посуды. 

15.Автоматические пипетки. 

Тема 1.7.  

Морфология 

микроорганизмов 

Содержание  14  

1. Морфология бактерий. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 2. Структурная организация бактериальной клетки. 

3. Клеточная стенка. 

4. Протопласты. L формы 

5. Цитоплазматическая мембрана. 

6. Цитоплазма и включения. 

7. Транспорт веществ в клетку. 

8. Секреция продуктов жизнедеятельности бактериальной 

клетки. 

9. Жгутики и движение. Скользящий тип движения. 

10. Таксис. 

11. Ворсинки.Капсулы. 

12. Эндоспоры. 

13. Нуклеоид. Репликация. 

14. Актиномицеты. Характеристика. 

15. Классификация, строение актиномицетов. 

16. Практическое значение актиномицетов. 

17. Дрожжи. Систематика дрожжей. 

18. Способы размножения дрожжей. 

19. Практическое значение дрожжей. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 
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1. Правила работы с микробиологической петлей. 

2. Устройство микроскопа. 

3. Приготовление препарата раздавленная капля. 

4. Простой метод окраски микроорганизмов. 

5. Окраска Гр+ микроорганизмов по методу Грама. 

6. Окраска Гр– микроорганизмов по методу Грама. 

7. Окраска микроорганизмов по методу Циля-Нильсена. 

Тема 1.8.  

Оборудование для 

высокого давления 

вакуума 

Содержание  14  

Виды и назначение оборудования для высокого давления и 

вакуума. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 

Установка, регистрация, техническое освидетельствование 
сосудов 

работающих под давлением. 

Содержание и эксплуатация сосудов работающих под давлением. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Ознакомление с устройством горизонтального автоклава 
(парового сосуда работающего под давлением). 

Ознакомление с устройством вертикального автоклава. 

Ознакомление с устройством предохранительного клапана. 

Ознакомление с устройством электроконтактного манометра. 

Ознакомление с режимами стерилизации посуды горячим паром. 

Ознакомление с режимами стерилизации питательных сред. 

Ознакомление с аппаратом Коха и стерилизацией текучим паром. 

Тема 1.9.  

Питание микроорганизмов 

Содержание  14  

Питание микроорганизмов. Виды питательных сред. 2 ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Устройство и правила работы электронных весов. 

Приготовление питательных сред (МПА). – 2 ч 

Приготовление питательных сред (LB-бульон). 

Определение рН в жидкой питательной среде. 

Приготовление физиологического раствора. 

Приготовление питательных сред (РПА). 



93 

Приготовление питательных сред (Сабуро). 

Тема 1.10. 

Закономерности 

микробного роста 

Содержание 14  

Закономерности роста микроорганизмов. 

2 
Рост микроорганизмов на плотной питательной среде. 

Рост микроорганизмов на жидкой питательной среде. 

Методы подержания и сохранения штаммов микробов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
12 

Типы колоний микроорганизмов. 

Тема 1.11. 

Культивирование 

микроорганизмов 

Содержание 14  

Способы культивирования микроорганизмов. Периодическое 

культивирование. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 

Кривая роста микроорганизмов. 

Характеристика стадий развития популяций. 

Методы непрерывного культивирования, их значение и 

применение. 

Условия непрерывного культивирования: объем, скорость 

разбавления, удельная скорость роста. 

Культивирование микроорганизмов в лабораторных условиях. 

Культивирование аэробных микроорганизмов. 

Культивирование анаэробных микроорганизмов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Посев микроорганизмов в жидкую питательную среду с помощью 

микробиологической петли. 

Посев микроорганизмов на плотную питательную среду с 
помощью 

микробиологической петли. 

Ознакомление с методом посева микроорганизмов с помощью 

градуированной пипетки. 

Посев микроорганизмов на плотную питательную среду с 
помощью 

градуированной пипетки. 

Посев микроорганизмов на плотную питательную среду с 
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помощью 

автоматической пипетки. 

Тема 1.12. Метаболизм 

микроорганизмов 

Содержание 14  

Метаболизм микроорганизмов. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 Энергетический метаболизм. 

Аэробное дыхание. 

Анаэробное дыхание. 

Конструктивный метаболизм. 

Общие сведения о микробных патогенах, их свойства, назначение. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Нитратное дыхание или денитрификация. 

Сульфатное дыхание. 

Карбонатное дыхание. 

Фумаратное дыхание. 

Спиртовое брожение. 

Масляннокислое брожение. 

Молочнокислое брожение. 

Пропионовокислое брожение. 

Муравьинокислое брожение. 

Биосинтез аминокислот. 

Биосинтез нуклеотидов. 

Биосинтез липидов. 

Биосинтез углеводов. 

Тема 1.13. 

Генетика 

микроорганизмов 

Содержание 14  

Генетика микроорганизмов. 

2 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 Мутации микроорганизмов. 

Плазмиды. Значение плазмид. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Подготовка компетентных клеток микроорганизмов. 

Трансформация клеток. 

Система рестрикции и модификации. 

Клонирование генов в клетках бактерий. 
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Регуляция метаболизма у бактерий. 

Регуляция активности ферментов. 

Регуляция синтез ферментов. 

Тема 1.14. 

Распространение 

микроорганизмов в 

природе 

Содержание 12  

Погрешности измерений. Запись результатов эксперимента. 

 

ПК 4.1, ПК 4.2, ОК 

01, ОК 02 Обработка результатов анализов с использованием аппаратно- 

программных комплексов. 

Расчет погрешности измерений. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

12 

Анализ воздуха на микробиологическую обсемененность. 

Отбор и приготовление проб к проведению 

анализов на микробиологическую обсемененность 

жидких объектов 
окружающей среды. 

Приготовление разведений проб. 

Анализ воды на микробиологическую обсемененность. 

Отбор и приготовление проб к проведению анализов  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела  

Систематическая работа с учебной, специальной технической и справочной литературой и 

Интернет- ресурсами. 

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ. 

техника безопасности и охрана труда при работе в лаборатории; 

микробиологические лаборатории и их оснащение. 

простейшие – особенности морфологии и жизнедеятельности; 

методы окраски микроорганизмов. 

оборудование для высокого давления вакуума. 

приготовление питательных сред. 

типы колоний микроорганизмов. 

методы культивирования микроорганизмов. 

дыхание микроорганизмов; 

брожение с участием микроорганизмов; 

18  
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конструктивный метаболизм. 

генетика микроорганизмов; 

плазмиды микроорганизмов; 

трансформация клеток. 

- объекты изучения биотехнологии; 

- продукты микробиологического синтеза. 

- микробиологический анализ продуктов питания; 

обработка и оформление результатов микробиологического анализа; 

биохимические и генетические свойства микроорганизмов, выделенных из продуктов питания. 

Промежуточная аттестация (экзамен) по МДК 04.01 6  

Учебная практика раздела  

Виды работ 
ознакомление с классификацией питательных сред и требованиями, предъявляемыми к 
питательным средам 
ознакомление с методами посевов микроорганизмов; 

ознакомление с методами получения посевного материала; 
ознакомление с методами культивирования микроорганизмов. 
ознакомление с методами анализа воздуха, почвы, воды, молока, мяса, рыбы, смывов с рук и 
фруктов. 
ознакомление с методами количественного учета микроорганизмов; 

36  

Производственная практика раздела  

Виды работ 

ознакомление с работой на стерилизаторах паровых (автоклавах); 

изучение режимов стерилизации посуды и питательных сред. 

готовить стерильные питательные среды; 

делать посевы на жидкие и плотные питательные среды. 
проводить анализы санитарной микробиологии в продуктах питания, а также в природных 
материалах; 

проводить первичную и математическую обработку экспериментальных данных. 
изучение технологии получения посевного материала 

изучение основных стадий культивирования микроорганизмов 

108  

Промежуточная аттестация по модулю  6  

Всего по модулю  402  



97 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Ведение технологического процесса на автоматизированных 

технологических линиях производства молочной продукции» А-107, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Зона под вид работ «Организация производства кисломолочной продукции» А-102, 

оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может 

быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Рябцева, С. А. Микробиология молока и молочных продуктов / С. А. Рябцева, В. И. 

Ганина, Н. М. Панова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 192 с. — ISBN 

978-5-507-47182-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/338021  

2. Рябцева, С. А. Микробиология молока и молочных продуктов: учебник для спо / С. 

А. Рябцева, В. И. Ганина, Н. М. Панова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 

192 с. — ISBN 978-5-507-50170-0. — Текст: электронный// Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/414782  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология: учебное 

пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2024. — 224 с. — ISBN 978-5-507-49680-8. — Текст: электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/399191  

2. Госманов, Р. Г. Основы микробиологии / Р. Г. Госманов, А. К. Галиуллин, Ф. М. 

Нургалиев. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 144 с. — ISBN 978-5-507-

47390-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/367016  

3. Лелевич, С. В. Клиническая микробиология : учебное пособие для спо / С. В. 

Лелевич, О. М. Волчкевич, Е. А. Сидорович. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. 

— 308 с. — ISBN 978-5-507-49615-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/397613  

4. Микробиология. Основы микробиологии: учебно-методическое пособие / 

составители Л. А. Очирова, Э. Б. Бадлуев. — Улан-Удэ: Бурятская ГСХА им. В.Р. Филиппова, 

https://e.lanbook.com/book/338021
https://e.lanbook.com/book/414782
https://e.lanbook.com/book/399191
https://e.lanbook.com/book/367016
https://e.lanbook.com/book/397613
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2019. — 47 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/226037   

5. Егорова, О. В. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных 

работ. Основы микроскопии: учебное пособие для спо / О. В. Егорова. — 2-е изд., испр. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 768 с. — ISBN 978-5-8114-9554-2. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/200456  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Мальцев, В. Н.  Основы микробиологии и иммунологии: учебное пособие для 

среднего профессионального образования / В. Н. Мальцев, Е. П. Пашков, Л. И. Хаустова. — 

2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 319 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-11566-6. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/542423  

2. Шапиро, Я. С. Микробиология / Я. С. Шапиро. — 6-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2024. — 308 с. — ISBN 978-5-507-49301-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/386048  

3. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru 

4. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/ 

5. Электронно-библиотечные системы — ЭБС «BOOK.ru» url: http://www.book.ru/  

 

  

https://e.lanbook.com/book/226037
https://e.lanbook.com/book/200456
https://urait.ru/bcode/542423
https://e.lanbook.com/book/386048
https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru
https://urait.ru/
http://www.book.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля4 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Осуществлять 

сдачу-приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

молочной продукции. 

Владеет знаниями в области 

сдачи-приемки сырья и расходных 

материалов для производства 

молочной продукции 
Текущий и итоговый 

контроль в форме: устного 

опроса; выполнения 

тестовых заданий; защиты 

выполненных в ходе 

практики работ; 

результативное 

прохождение 

производственной практик; 

проверка дневника; 

экзамен. 

ПК 1.2. 

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

молочной продукции 

на автоматизированных 

технологических 

линиях в соответствии 

с технологическими 

инструкциями. 

Владеет знаниями в области 

организации технологического 

сопровождения производства 

молочной продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

ПК.3.4 Контролировать 

ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллектива. 

объективность анализа 

выполнения сменных заданий 

каждым членом бригады (объём 

выработанной продукции, 

соблюдение санитарных норм, 

процент брака) и умение 

корректно довести результаты 

оценки до коллектива с выдачей 

конкретных рекомендаций по 

улучшению;  

методы: экспертное 

наблюдение за 

проведением студентом 

«пятиминутки качества» в 

роли мастера, анализ 

заполненного им 

оценочного листа бригады 

и решение ситуационных 

задач по мотивации 

отстающих работников. 

ПК. 3.5 Вести учётно-

отчётную 

документацию. 

полнота и своевременность 

заполнения первичной учётной 

документации (сменный рапорт о 

выработке, журнал учёта расхода 

сырья, акты на списание потерь, 

отчёт по жиру-белку) с 

арифметической точностью 

расчётов и соответствием формам, 

утверждённым на предприятии;  

методы: проверка 

правильности оформления 

комплекта учётно-

отчётных документов по 

итогам учебной смены и 

оценка расчётно-

графической работы по 

составлению месячного 

отчёта технолога о работе 

линии. 

ОК 01  точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в 

Текущий и итоговый 

контроль в форме: устного 

 
4 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 
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Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам; 

различных контекстах; 

адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

адекватность определения 

потребности в информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

разработка детального плана 

действий; правильность оценки 

рисков на каждом шагу; точность 

оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

опроса; выполнения 

тестовых заданий; защиты 

выполненных в ходе 

практики работ; 

результативное 

прохождение 

производственной практик; 

проверка дневника; 

экзамен. 

 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; точность 

структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; адекватность 

применения информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 
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ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде; 

бесконфликтное распределение 

обязанностей в бригаде при 

выполнении технологических 

операций (разделка, фасовка) и 

взаимопомощь в условиях 

сменного графика;   

экспертное наблюдение за 

работой в малой группе и 

взаимооценка членов 

бригады по итогам 

выполнения коллективного 

задания. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

грамотное оформление 

производственных документов 

(акты отбора проб, журналы учёта 

сырья) и использование 

официально-делового стиля при 

устном докладе мастеру и 

письменном отчёте;  

проверка письменных 

отчётов и оценка 

публичного выступления 

(защита техкарты) по 

критериям логики, 

терминологии и стиля. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

знание и соблюдение требований 

технических регламентов 

Таможенного союза и 

ветеринарного законодательства 

РФ, а также демонстрация 

нетерпимости к фальсификации 

сырья и подделке сертификатов;   

решение ситуационных 

задач с морально-

этическим выбором 

(приёмка некачественного 

мяса) и тестирование по 

антикоррупционным 

стандартам в пищевой 

отрасли. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

внедрение принципов 

бережливого производства 

(сокращение потерь сырья, воды, 

электроэнергии) и алгоритм 

действий при ЧС (пожар, 

аммиачная авария) с 

использованием знаний о 

климатических рисках;   

оценка расчёта 

материального баланса 

производства и отработка 

нормативов действий при 

учебной тревоге (пожарно-

тактическое учение). 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

отсутствие пропусков занятий по 

физкультуре, высокий уровень 

физической выносливости (по 

нормативам), необходимой для 

длительной работы стоя у линии, 

и способность применять 

производственную гимнастику 

для профилактики 

профзаболеваний; 

сдача контрольных 

нормативов по физической 

подготовке и включение в 

портфолио дневника 

здоровья с фиксацией 

утренней зарядки и режима 

труда/отдыха. 
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необходимого уровня 

физической 

подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

безошибочное чтение маркировок 

на иностранном языке (Labeling) и 

технических условий на 

импортное оборудование, а также 

перевод профессиональных 

терминов по бактериологии и 

химии пищи с английского на 

русский;   

выполнение письменного 

перевода фрагмента 

нормативной документа-

ции на иностранном языке 

и устный перевод 

инструкции с маркировки 

упаковки готового 

продукта. 

ДПК 1 Разрабатывать 

режимы рационы 

кормления, 

анализировать 

последствия изменений 

в кормлении 

правильность расчета рецептур 

рационов сбалансированности по 

основным питательным 

веществам для разных видов 

сельскохозяйственных животных 

и аргументированная оценка 

влияния изменений в кормлении 

на качество и безопасность 

получаемого сырья (молока, 

мяса); 

методы: решение 

расчетно-ситуационных 

задач по составлению 

рационов и анализ 

технологического задания 

(кейса) с 

прогнозированием 

последствий изменения 

структуры кормов. 

ДПК 2 Организовывать 

входной контроль 

качества и 

безопасности сырья, 

упаковочных 

материалов. 

полнота проверки 

сопроводительных документов 

(ветеринарные справки, 

декларации о соответствии) и 

соответствие упаковочных 

материалов (пленка, тара) 

требованиям пищевой 

безопасности, а также фиксация 

всех отклонений в журнале 

входного контроля;  

методы: деловая игра 

«Приемка сырья от 

поставщика» с разбором 

поддельных документов и 

практическая оценка 

качества пленки на разрыв 

и герметичность. 

ДПК 3 Осуществлять 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции. 

своевременность отбора проб на 

каждом этапе производства 

(нормализация, заквашивание, 

созревание) и сопоставление 

результатов лабораторных 

анализов (кислотность, массовая 

доля жира, белка) с нормативной 

документацией для 

предотвращения выпуска брака;  

методы: пооперационный 

контроль выполнения 

студентом графика отбора 

проб и оценка 

правильности заполнения 

производственного 

журнала контроля 

полуфабрикатов. 

ДПК 5 Проводить 

лабораторные 

исследования 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции. 

воспроизводимость результатов 

лабораторных испытаний 

(титруемая кислотность, проба на 

редуктазу, термоустойчивость) по 

стандартным методикам и 

корректное оформление 

протоколов испытаний с 

заключением о годности 

продукта; 

методы: выполнение 

лабораторной работы 

«Контроль готовой 

продукции» с 

дублированием анализов 

(параллельные пробы) и 

оценка ведения 

лабораторного журнала по 

форме, утвержденной на 

предприятии. 
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Приложение 1.5 

 

к ПОП-П по специальности  

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

 

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования "Вятский государственный агротехнологический университет" 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Цифровые технологии в профессиональной деятельности» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения цифрового модуля обучающийся должен освоить 

дополнительный вид деятельности «Использование цифровых технологий в 

профессиональной деятельности» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

 

1.1.1 Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Цифровые технологии в профессиональной деятельности 

ПК 5.1. Применять современные цифровые технологии для решения задач в 

профессиональной деятельности 

 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

Н1 Расчета сменных показателей производства продуктов питания 

животного происхождения на автоматизированных технологических 

линиях, организация выполнения технологических операций 

производства, ведение учетно-отчетной документации производства с 

использованием цифровых технологий;  

Н2 Использование цифровых технологий в обеспечении проектных и 

экспериментальных работ по разработке и внедрению рецептур новых 

видов продуктов животного происхождения и технологических 

процессов их производства 

Уметь У1 Определять задачи для поиска информации 

У2 Определять необходимые источники информации 

У3 Планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию 

У4 Выделять наиболее значимое в перечне информации 

У5 Оценивать практическую значимость результатов поиска 

У6 Оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения профессиональных задач 

У7 Использовать современное программное обеспечение 

У8 Использовать различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

У9 Использовать информационные и цифровые технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных 

в профессионально ориентированных информационных системах 

производства продуктов питания на автоматизированных 

технологических линиях;  
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У10 Использовать различные виды программного обеспечения, в том 

числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства 

в процессе производства молочной продукции и продукции из мясного 

сырья на автоматизированных технологических линиях 

Знать 
З1 Номенклатуры информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

З2 Формата оформления результатов поиска информации, 

современные средства и устройства информатизации 

З3 Состава, функций и возможностей использования 

информационных и цифровых технологий для автоматизированной 

обработки информации с использованием персональных электронно-

вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов 

питания животного происхождения;  

З4 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения на 

автоматизированных технологических линиях;  

З5 Методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации с использованием базовых системных 

программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе 

производства продуктов питания животного происхождения 

 

1.2. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1 

ПК 5.1. Применять 

современные 

цифровые 

технологии для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности 

Н1, Н2, У9, У10, 

З3, З4, З5 

Тема 1.1. Принципы 

построение и 

математическое 

обеспечение АСУ ТП 

16 По запросу 

работодателя 

2 Тема 1.2. 

Техническое 

обеспечение АСУ ТП 

14 

3 

Тема 1.3. 

Информация в АСУ 

ТП 

44 

4 

Тема 1.4. 

Программное 

обеспечение АСУ 

42 

5 

Тема 1.5. Пост 

управления и 

человек 

32 

6 

Тема 1.6. 

Оптимальное и 

адаптивное 

управление 

28 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов -222 часа 

в том числе в форме практической подготовки-138 часов 

 

Из них на освоение МДК – 180 часов 

практики, в том числе учебная 36 часов 

 

Промежуточная аттестация 6 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.2. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о

д
го

то
в
к
и

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего В том числе 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
. 

и
 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х
. 

за
н

я
ти

й
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

 

П
р
о

м
еж

у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
. 

К
о
н

су
л
ьт

ац
и

я
 

У
ч

еб
н

ая
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1,  

ОК 01, ОК 02,  

Раздел 1. 

Использование 

цифровых 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

180 138 138 138 0    

 Учебная  36     

 Промежуточная 

аттестация по 

модулю 

6 
 

   

 Всего: 222        
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 
Наименование разделов и тем 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая 

работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

Коды ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Применение цифровых технологий в сфере производства продуктов 

животного происхождения 

180  

МДК. 05.01 Использование цифровых технологий в профессиональной деятельности 180  

Тема 1.1. Принципы 

построение и математическое 

обеспечение АСУ ТП 

Содержание  28  

1. Основные понятия. Типы структурных решений АСУ ТП. 

2. Стадии создания АСУ ТП. Формирование требований и 

разработка концепции АСУ ТП 

3. Система управления как дискретный автомат 

4. Внешний алгоритм АСУ ТП 

5. Внутренне (детализированный) алгоритм АСУ ТП 

6 

ПК 5.1, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
22 

Тема 1.2. Техническое 

обеспечение АСУ ТП 

Содержание  32  

1. Типовая организация АСУ ТП 

2. Управляющие вычислительные машины: устройства с 

жесткой логикой, программируемые контролеры, 

встраиваемые системы, промышленные компьютеры 

3. Локальные сети на основе «Полевых шин» 

4. Ввод и вывод сигналом УВМ: вводи вывод дискретных 

сигналов, вводи вывод аналоговых сигналов 

5. Некоторые рекомендации по поводу технических средств 

8 

ПК 5.1, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
24 

Тема 1.3. Информация в АСУ 

ТП 

Содержание 32  

1. Основные понятия 

2. Способы повышения достоверности информации 
8 

ПК 5.1, ОК 02 
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В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
24 

Практическое занятие 1. Виртуальный учебный комплекс по 

обработке молока и молочной продукции 

Тема 1.4. Программное 

обеспечение АСУ 

Содержание 32  

1. Понятие системы реального времени 

2. Операционные системы реального времени 

3. Программирование задач АСУ ТП: программирование 

задач нижнего уровня, программирование задач верхнего 

уровня, 

4. Технология обмена данными 

8 

ПК 5.1, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 

24 Практическое занятие 2. Виртуальный учебный комплекс 

«Комплексная термическая обработка сырья и 

полуфабрикатов» 

Тема 1.5. Пост управления и 

человек 

Содержание 32  

1. Характеристики человека-оператора 

2. Принципы построения интерфейса оператора 
8 

ПК 5.1, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
24 

Практическое занятие 3. Виртуальный учебный комплекс 

«Производство молока и молочных продуктов» 

Тема 1.6. Оптимальное и 

адаптивное управление 

Содержание 24  

1. Оптимальное управление 

2. Адаптивное управление 
4 

ПК 5.1, ОК 02 

В том числе практических занятий и лабораторных 

работ 
20 

Практическое занятие 4. Виртуальный учебный комплекс 

«Автоматизированный молочный цех» 
Учебная практика раздела  

Виды работ 

1. Основные производственные процессы на молокоперерабатывающих предприятиях; 

36  
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2. Прогрессивные технологические процессы и оборудование; 

3. Отделы и лаборатории предприятия, обеспечивающие автоматизацию производства; 

4. Автоматизация заготовительного производства; 

5. Автоматизация механизированного производства 

6. Применение вычислительной техники и персональных компьютеров для автоматизации 

производства и инженерного труда 

Промежуточная аттестация по модулю  6  

Всего 222  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ПО-П. 

Лаборатория информационных технологий в профессиональной деятельности Д-

116, оснащенная в соответствии с приложением 3 ПО-П. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, 

может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Черпаков, И. В.  Теоретические основы информатики: учебник и практикум для 

вузов / И. В. Черпаков. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 353 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-9916-8562-7. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/536777 

2. Лисин, П. А. Прикладные компьютерные программы в профессиональной 

деятельности. Пищевая промышленность / П. А. Лисин. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. 

— 232 с. — ISBN 978-5-507-45377-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302453   

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Мойзес, О. Е.  Информатика. Углубленный курс: учебное пособие для вузов / О. 

Е. Мойзес, Е. А. Кузьменко. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 157 с. — (Высшее 

образование). — ISBN 978-5-9916-7051-7. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/490342 

2. Гасумова, С. Е.  Информационные технологии в социальной сфере: учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / С. Е. Гасумова. — 6-е изд. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 284 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-13236-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/542973  

3. Информатика для гуманитариев: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Г. Е. Кедрова [и др.]; под редакцией Г. Е. Кедровой. — 3-

е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 662 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16400-8. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/542013  

4. Новожилов, О. П.  Информатика в 2 ч. Часть 1: учебник для вузов / О. П. 

Новожилов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 320 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-09964-5. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/540737  

5. Новожилов, О. П.  Информатика в 2 ч. Часть 2: учебник для вузов / О. П. 

Новожилов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 302 с. — 

(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-09966-9. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/540738  

 

 

https://urait.ru/bcode/536777
https://e.lanbook.com/book/302453
https://urait.ru/bcode/490342
https://urait.ru/bcode/542973
https://urait.ru/bcode/542013
https://urait.ru/bcode/540737
https://urait.ru/bcode/540738
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3.2.3. Дополнительные источники 

 

1. Техническое регулирование в едином экономическом пространстве: материалы 

конференции. — Екатеринбург: РГППУ, 2023. — 266 с. — ISBN 978-5-91256-598-4. — 

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

https://e.lanbook.com/book/369038 

2. Заяц, А. М. Блокчейн-системы и технология: учебное пособие для спо / А. М. Заяц. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 112 с. — ISBN 978-5-507-48523-9. — Текст: 

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

https://e.lanbook.com/book/385958 

3. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru 

4. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://urait.ru/ 

5. Электронно-библиотечные системы — ЭБС «BOOK.ru» url: http://www.book.ru/  

 

  

https://e.lanbook.com/book/369038
https://e.lanbook.com/book/385958
https://e.lanbook.com/?ref=dtf.ru
https://urait.ru/
http://www.book.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля5 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5.1. Применять 

современные цифровые 

технологии для 

решения задач в 

профессиональной 

деятельности 

способен применять современные цифровые 

технологии для решения задач в 

профессиональной деятельности 

Текущий и 

итоговый 

контроль в 

форме: устного 

опроса; 

экспертное 

наблюдение за 

выполнением 

тестовых 

заданий; 

защиты 

выполненных в 

ходе практики 

работ; 

прохождение 

производственн

ой практики; 

экзамен 

ОК-01 Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; оптимальность определения 

этапов решения задачи;  

адекватность определения потребности в 

информации;  

эффективность поиска; 

 адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

разработка детального плана действий;  

правильность оценки рисков на каждом 

шагу; точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

ОК 02  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; точность 

структурирования отобранной информации 

в соответствии с параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; адекватность применения 

информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности 
 

 
5 Личностные результаты обучающихся учитываются в ходе оценки результатов освоения профессионального 

модуля 


