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Рабочая программа учебной практики разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности: 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов входящей в состав укрупненной группы специальности укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии приказ Министерство образования и науки РФ от 22.04.2014 г №378, основной профессиональной образовательной программы по специальности: 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.
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1 паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ практики

1.1 Область применения программы

Рабочая программа учебной практики (далее программа) – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов. Учебная практика входит в состав ПМ.02 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
1.2 Цели и задачи программы – требования к результатам освоения программы
Практика имеет целью комплексное освоение студентами видов профессиональной деятельности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы. 
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических профессиональных умений приобретение первоначального практического опыта реализуется в рамках модуля для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.
В ходе освоения учебной практики обучающийся должен: освоить виды профессиональной деятельности - производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
и соответствующие им профессиональные компетенции (ПК):

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски. 

ПК 2.3 Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов. 

ПК 2.4 Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.5 Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

ПК 2.6 Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
иметь практический опыт:

- контроля качества сырья и продукции;

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов;

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;
уметь:

 - учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла); 

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

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- рассчитать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция;

 - готовить растворы сычужного фермента для производства творога;

 - обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

 - вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией;

 - контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

 - анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

 - разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

 - обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

-определять химический состав и свойства мо​лока и молочных продуктов в процессе их производ​ства; 

-подбирать необходимое сырье, оборудование, параметры для заданного технологического процесса по справочным материалам;

- проводить технологиче​ские расчеты для производства молока и молочных продуктов; 

- осуществлять контроль технологических процессов по всем этапам производства; 

- проводить испытания по определению органолептических, фи​зико-химических показателей качества сырья, полу​фабрикатов, готовой продукции; 

-использовать ре​зультаты контроля сырья, технологического процесса, готовой продукции для оптимизации производства молока и молочных продуктов.

знать:

- требования к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента;

- ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания;

-требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

- технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции (по видам);

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании;

- биохимические и физико-химические процес​сы, происходящие при хранении и переработке моло​ка; 

- характеристики основного и дополнительного сы​рья, вспомогательных материалов; 

- технологию и ор​ганизацию производства молока и молочных продук​тов; 

- методику технологических расчетов; 

- технологи​ческие машины, аппараты и поточные линии пище​вых производств; 

- рациональные технологические ре​жимы работы оборудования; 

-организацию технохимического контроля производства; 

- показатели каче​ства основного сырья, полуфабрикатов, готовой про​дукции и методы их определения; 

- методы и критерии оценки пищевой ценности, безопасности сырья и пи​щевых продуктов; 

- причины возникновения брака и дефектов вырабатываемой продукции.

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

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

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

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

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

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

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

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

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

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
1.3. Количество часов на освоение учебной практики:
На учебную практику отводится 36 часов
	Курс обучения
	1 
семестр
	2 
семестр
	3 
семестр
	4 
семестр
	5 
семестр
	6

семестр
	7

семестр
	8
семестр

	1курс
	
	
	
	
	
	
	
	

	2 курс
	
	
	
	
	
	
	
	

	3 курс
	
	
	
	
	
	36 
часов
	
	

	4 курс
	
	
	
	
	
	
	
	


2 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 02 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 
	Наименование профессионального модуля, МДК
	Содержание учебного материала

(виды выполняемых работ)
	Объём

часов

	ПМ 02 «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 


	МДК.02.01
Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Обучение приёмам и видам работ:


	

	
	1.
	Учет количества и качества, поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла и др.)
	6

	
	2.
	Составление технологических схем производства кисломолочных напитков и сметаны в аппаратурном оформлении.
	6

	
	3.
	Расчет количества закваски, сычужного фермента и хлорида кальция для выработки кисломолочных продуктов.
	6

	
	4.
	Составление технологических схем производства творога и творожных изделий в аппаратурном оформлении.
	6

	
	5.
	Определение содержания жира в кисломолочных продуктах и сметане.
	6

	
	6.
	Определение кислотности в кисломолочных продуктах и сметане.


	6

	Итого:
	36



3 условия реализации УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация рабочей программы учебной практики требует наличия учебного кабинета: «технологии молока и молочных продуктов», «технологического оборудования молочного производства» учебной лаборатории «микробиологии, санитарии и гигиены».
Оборудование учебного кабинета:
-посадочных мест по количеству обучающихся;

- доска классная;

- стеллаж для моделей и макетов;

- шкаф для моделей и макетов;

- рабочее место преподавателя.

Оборудование учебной лаборатории:
- штативы, бани, посуда, центрифуга;

- приборы: сепаратор, маслобойка.
- лабораторная посуда (пробирки, колбы, стаканы и тд.).
3.2. Информационное обеспечение 

1. Карпеня, М. М. Технология производства молока и молочных продуктов: учебное пособие / М.М. Карпеня, В.И. Шляхтунов, В.Н. Подрез. — Минск: Новое знание; Москва: ИНФРА-М, 2022. — 410 с.: ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010304-4. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1841087
2.Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное пособие / С.А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 443 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016957-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1415044  

3.Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 164 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016943-- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1406643
Дополнительные источники: 
1.Крусь Г.Н. Технология молока и молочных продуктов.-М.:КолосС,2015
2.Оноприйко А.В.и др. Производство молочных продуктов.Практическое пособие.-Москва:ИКЦ «МарТ»,2014.

3.Степанова Л.И. Справочник  техголога молочного производства. Том.1. Цельномолочные продукты. ГИОРД,2004г.

4.Кузнецов В.В. Справочник технолога молочного производства. Технология детских молочных продуктов. Том.6.  ГИОРД,2011г.
Интернет-ресурсы: 
1.Электронно-библиотечная система "КнигаФонд" [Электронный ресурс]: базы и банки данных / DigitalDistributionCenter . - Interactiveed. ... version. - Электрон.текстовые дан. - М.: ООО «Центр цифровой дистрибуции» , 2008-2011.  

2.Переработка молока [Электронный ресурс] : интернет портал о молочной промышленности и технологиях переработки молока. - Электрон.текстовые дан. - М. : Издательский дом "Отраслевые Ведомости". 

3.znanium.com – Электронная библиотечная система.

Сервисы и инструменты:

1.Skype (режим доступа: https://www.skype.com/)
2.Zoom (режим доступа: https:// zoom.us/)

3. https://disk.yandex.ru/

Нормативно-техническая документация

1. ГОСТ 13928-84 Молоко и сливки заготовляемые. Правила приемки, методы отбора проб и подготовка их к анализу.

2. ГОСТ 23454-79 Молоко. Методы определения ингибирующих веществ.

3. ГОСТ 24065-80 Молоко. Метод определения соды.

4 ГОСТ 24066-80 Молоко. Метод определения аммиака.

5. ГОСТ 24067-80 Молоко. Метод определения перекиси водорода.

6. ГОСТ 25179-90 Молоко. Методы определения белка.

7. ГОСТ 25228-82 Молоко и сливки.  
8. ГОСТ 26754-85 Молоко. Методы измерения температуры.

9. ГОСТ 26781-85 Молоко. Метод измерения рН. 

10. ГОСТ 28283-89 Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса.

11. ГОСТ 3622-68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию.

12. ГОСТ 3623-73 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.

13 ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности.

14. ГОСТ 3625-84 Молоко и молочные продукты. Методы определения плотности.

15. ГОСТ 3626-73 Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества.

16. ГОСТ Р 51600-2000 Молоко. Методы определения наличия антибиотиков.

17. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира.

18. ГОСТ 8218-89 Молоко. Метод определения чистоты.

19 ГОСТ Р 52054-2003 Молоко коровье сырое. Технические условия (с Изменением N 1).

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Организация учебной и производственной практик по профессиональному модулю является неотъемлемой составляющей при реализации основной профессиональной образовательной программы. 
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических профессиональных умений, приобретений первоначального практического опыта и проводится в учебных кабинетах, лабораториях ГАПОУ «Казанский политехнический колледж».
Условием допуска обучающихся к учебной практике является:
- освоенная ПМ.04 Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки 
- инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности;

- инструктаж обучающихся по прохождению учебной практики.
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ
Таблица 1 - Формы и методы контроля и оценки освоенных умений

	Раздел (тема) междисциплинарного курса
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПМ.02

Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания

МДК.02.01

Технология производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	иметь практический опыт:

- контроля качества сырья и продукции;

- выбора технологической карты производства; 

- изготовления производственных заквасок и растворов;

- выполнения основных технологических расчетов; 

- ведения процессов выработки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;
уметь:

 - учитывать количество и качество поступающего в цех переработки сырья (молока, сливок, масла); 

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

- подбирать закваски для производства продукции; 

- контролировать процесс приготовления производственных заквасок при производстве кисломолочных, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- рассчитать количество закваски, сычужного фермента и хлорида кальция;

 - готовить растворы сычужного фермента для производства творога;

 - обеспечивать условия для осуществления технологического процесса по производству цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

 - вести технологический процесс производства пастеризованного молока и молочных напитков, кисломолочной продукции, творога, сырково-творожных изделий, сметаны, йогуртов и других молочных продуктов; 

- контролировать соблюдение требований к технологическому процессу в соответствии с нормативной и технологической документацией;

 - контролировать маркировку затаренной продукции и ее отгрузку;

 - анализировать причины брака, допущенного в производственном процессе;

 - разрабатывать мероприятия по устранению причин брака;

 - обеспечивать режимы работы оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать эффективное использование технологического оборудования по производству цельномолочной продукции, жидких и пастообразных продуктов детского питания; 

- контролировать санитарное состояние оборудования участка;

-определять химический состав и свойства мо​лока и молочных продуктов в процессе их производ​ства; 

-подбирать необходимое сырье, оборудование, параметры для заданного технологического процесса по справочным материалам;

- проводить технологиче​ские расчеты для производства молока и молочных продуктов; 

- осуществлять контроль технологических процессов по всем этапам производства; 

- проводить испытания по определению органолептических, фи​зико-химических показателей качества сырья, полу​фабрикатов, готовой продукции; 

-использовать ре​зультаты контроля сырья, технологического процесса, готовой продукции для оптимизации производства молока и молочных продуктов.

знать:

- требования к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- процесс приготовления производственных заквасок и раствора сычужного фермента;

- ассортимент цельномолочных продуктов, пастообразных и жидких продуктов детского питания;

-требования действующих стандартов и технические условия на вырабатываемые продукты;

- технологические процессы производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- требования технохимического и микробиологического контроля на различных стадиях выработки готовой продукции (по видам);

- причины возникновения брака при выработке продуктов и способы их устранения;

- назначение, принцип действия и устройство оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- правила техники безопасности при работе на технологическом оборудовании;

- биохимические и физико-химические процес​сы, происходящие при хранении и переработке моло​ка; 

- характеристики основного и дополнительного сы​рья, вспомогательных материалов; 

- технологию и ор​ганизацию производства молока и молочных продук​тов; 

- методику технологических расчетов; 

- технологи​ческие машины, аппараты и поточные линии пище​вых производств; 

- рациональные технологические ре​жимы работы оборудования; 

-организацию технохимического контроля производства; 

- показатели каче​ства основного сырья, полуфабрикатов, готовой про​дукции и методы их определения; 

- методы и критерии оценки пищевой ценности, безопасности сырья и пи​щевых продуктов; - причины возникновения брака и дефектов вырабатываемой продукции.
	Осуществление выполнения отчета по практике с использованием нормативной документации предприятий, справочной литературы и других информационных источников.

Демонстрация знаний основных требований инструкций правил ТБ.

Умение контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. Приобретение первичных навыков выбора технологической карты производства и освоение навыков

выполнения основных технологических расчетов.
Умение производить анализ причин брака, допущенного 
в производственном процессе, и разработка мероприятий по устранению причин брака

Овладение первичными навыками ведения процесса расфасовки цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
Овладение первичными навыками при ведении технологических процессов производства цельномолочных продуктов.

Оценка соответствия оснащения цехов технологическим оборудованием и инвентарем ассортименту выпускаемой продукции.
Умение контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

Обеспечивать работу оборудования для производства

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных

продуктов детского питания


	Оценка результатов деятельности обучающегося при выполнении и защите результатов практических занятий, устный опрос, тестирование, зачёт ( с оценкой)


Таблица 2 - Формы и методы контроля и оценки освоенных общих компетенций
	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	-демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов

( оценка эффективности и качества выполнения;


	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов продуктов функционального назначения;
	

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

- использование различных источников, включая электронные;


	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- работать на оборудовании программным обеспечением;


	

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
	

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

-способность к самоанализу и коррекции результатов собственной работы
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	-способность к организации и планированию самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля


	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	-проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности

	


Таблица 3 - Формы и методы контроля и оценки освоенных профессиональных компетенций

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания. 


	- правильность выбора способа приемки, методы отбора и подготовки пробы для лабораторного анализа;

- знание методов лабораторного контроля качества сырья, материалов, готовой продукции при производстве цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- качество и точность выполнения лабораторных анализов.
	- экспертная оценка на практических занятиях;

- тестирования;

-дифференцированный зачёт по практике;

- экзамен квалификационный по ПМ.


	ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски 
	- вырабатывать различные виды заквасок;

- приготавливать и контролировать качество бактериальных заквасок;

- изучать свойства молочнокислых бактерий.
	

	ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов
	- вырабатывать различные виды пастеризованного молока;

- вырабатывать кисломолочные напитки;

- вырабатывать сметану различной жирности;

- рассчитывать расход сырья при выработки различных видов пастеризованного молока;

- рассчитывать и составлять рецептуры при выработке восстановленных сухих молочных продуктов разных видов;

- рассчитывать расход сырья при выработке различных видов кисломолочных напитков;

- рассчитывать расход сырья при выработке различных видов сметаны;

- рассчитывать расход сырья при производстве творога, выработанного различными способами.
	

	ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания 
	- рассчитывать выход жидких и пастообразных молочных продуктов детского питания;

- вырабатывать жидкие стерилизованные продукты детского питания;

- вырабатывать кисломолочные продукты детского питания;

- вырабатывать пастообразные продукты детского питания.
	

	ПК 2.5. Контролировать 

качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 
	-проводить микробиологический контроль пастеризованного и стерилизованного молока и сливок;

-проводить микробиологический контроль кисломолочных продуктов;

-определять качество пастеризованного и стерилизованного молока;

-определять качество жидких кисломолочных продуктов;

- определять качество сливок и сметаны;

- определять качество творога и творожных изделий;

- анализировать производственные потери при производстве молока;

- анализировать производственные потери при производстве жидких кисломолочных продуктов;

- анализировать производственные потери при производстве сливок и сметаны;

- анализировать производственные потери при производстве творога и творожных изделий;

- оформлять документацию по контролю качества кисломолочных напитков;

- рассчитывать нормы расхода сырья на 1т творога, выработанного различными способами;

- определять качества жидких и пастообразных продуктов детского питания;

- анализировать производственные потери при производстве жидких продуктов детского питания;

- анализировать производственные потери при производстве пастообразных продуктов детского питания;

-  проводить микробиологический контроль жидких и пастообразных продуктов детского питания.
	

	ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства 

цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 
	- рассчитывать основные параметры технологического оборудования для производства цельномолочной продукции и продуктов детского питания;

- производить расчет и подбор технологического оборудования;

- выполнять построение температурного графика работы АППОУ;

-  компоновать технологическое оборудование в цехе производства цельномолочной продукции и продуктов детского питания;

- выполнять построение совмещенного графика работы технологического оборудования;

- эксплуатировать технологическое оборудование для производства цельномолочной продукции;

- выявлять характерные неисправности при эксплуатации технологического оборудования.
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