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1 . ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ

ПРАКТИКИ

1.1. Цели и задачи преддипломной практики 

Программа преддипломной  практики направлена на углубление студентом первоначального профессионального опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы (дипломный проект) в организациях различных организационно правовых форм.

В основу практического обучения студентов положены следующие направления: сочетание практического обучения с теоретической подготовкой студентов; использование в обучении достижений науки и техники, передовой организации

труда, методов работы с современными средствами.

          Преддипломная   практика студента является завершающим этапом и проводится      после освоения ППССЗ и сдачи студентами всех видов промежуточной аттестации, предусмотренных ФГОС по специальности  19.02.07 Технология молока и молочных продуктов.

1.2. Требования к результатам освоения практики

· ходе освоения программы преддипломной практики студент должен 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.

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.

ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку. ПК 1.2. Контролировать качество сырья.

ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.

2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

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.

3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.

ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты. ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.

ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.

4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента. ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра. ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной

сыворотки.

ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.

ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

5. Организация работы структурного подразделения.

ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Быть готовым к самостоятельной трудовой деятельности:

1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.

2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.

3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.

4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.

5. Организация работы структурного подразделения.
6. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

1.3. База практики

Программа преддипломной практики    предусматривает выполнение студентами функциональных обязанностей на объектах профессиональной деятельности. При выборе базы практики учитываются следующие факторы:

оснащённость необходимым современным оборудованием; наличие квалифицированного персонала.

Преддипломная  практика  проводится на предприятиях, в учреждениях, организациях различных организационно-правовых форм собственности на основе прямых договоров, заключаемых между предприятием и филиалом. Закрепление баз практик осуществляется заместителем директора по производственной практике филиала.

В договоре  организация оговаривают все вопросы, касающиеся проведения практики. Базы практик представлены в приказе и в направлении студентов на преддипломную практику.
1.4. Организация практики

Для проведения преддипломной практики разработана следующая документация:  положение о практике; рабочая программа преддипломной практики  по специальности; план – график консультаций и контроля за выполнением студентами программы преддипломной практики ; договоры с предприятиями по проведению практики; приказ о распределении студентов по базам практики; индивидуальные задания студентам.  В основные обязанности руководителя практики от предприятия входят: установление связи с руководителями практики от организаций, осуществление руководства практикой; контролирование реализации программы и условий проведения практики организациями, в том числе требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми; совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, организация процедуры оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения практики.
· период преддипломной практики для студентов проводятся консультации по выполнению индивидуального задания по следующим основным разделам:

ознакомление с предприятием; изучение работы отделов предприятия: производственно - технический отдел, планово-экономический отдел,  отдел организации труда и заработной платы; выполнение обязанностей дублёра инженерно-технического работника (техника- технолога или техника-лаборанта, или мастера производственного участка); выполнение работ, связанных с выполнением выпускной квалификационной работы; оформление отчётных документов по  практике.

Студенты при прохождении преддипломной  практики в организациях обязаны:

полностью выполнять задания, предусмотренные программой преддипломной практики ; соблюдать действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка; изучать и строго соблюдать нормы охраны труда и правила пожарной безопасности.

1.5. Контроль работы студентов и отчётность

По окончании практики студент сдаёт отчет в соответствии с содержанием индивидуального задания, по форме (Приложение 1),  характеристики, установленной формы (Приложение 2) от руководителя практики предприятия.

Индивидуальное задание на практику разрабатываются в соответствии с тематическим планом.

Текущий контроль прохождения практики осуществляется на основании плана – графика консультаций и контроля за выполнением студентами программы преддипломной практики.

Итогом преддипломной практики является зачёт. Студенты, не выполнившие план преддипломной практики  не допускаются к государственной (итоговой) аттестации.

1.6. Количество часов на освоение программы практики

Рабочая программа производственной практики (преддипломной) рассчитана на прохождение студентами практики в объеме 4 недель (144 часа).

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

2.1. Объем производственной практики (преддипломной) и виды работ

	Вид работ, обеспечивающих практико-ориентированную
	Количество часов,

	подготовку
	(недель)

	Всего
	144 ч., (4 недели)

	в том числе:
	

	Ознакомление с предприятием.
	4 час.

	Инструктаж по охране труда и производственной
	

	санитарии.
	

	Ознакомление с работой отделов предприятия:
	34 час.

	производственно - технический отдел.
	

	
	

	
	

	Выполнение обязанностей дублёра инженерно-
	94 час.

	технического работника (техника-технолога или техника-
	

	лаборанта, или мастера производственного участка)
	

	Обобщение и оформление отчета по практике.
	8 час.

	Промежуточная аттестация
	4 час.


2.2. Тематический план и содержание преддипломной практики 

	№ п/п
	Виды работ 
	Кол-во
	Коды формируемых компетенций
	Формы и методы контроля

	
	
	
	ОК
	ПК
	

	1
	Ознакомление с предприятием. Инструктаж по охране труда и производственной санитарии.
	4
	1-9
	1.1-1.3

2.1-2.6

3.1-3.5

4.1-4.6

5.1-5.5


	Наблюдение 

	2.
	Ознакомление с работой производственно-технического отдела: контроль за соблюдением норм расхода сырья, вспомогательных материалов, тары. 

Контроль за ведением технологического процесса на всех стадиях производства. Составление нормативной документации. Организация контроля за соблюдением санитарного состояния на предприятии. Организация работы по внедрению новой техники и передовых технологий. 
	34
	1-9
	
	Наблюдение 

	3
	Выполнение обязанностей дублера инженерно-технического работника (техника-технолога, техника-лаборанта, или мастера производственного участка).

В качестве дублера техника-технолога студент-практикант выполняет следующие виды работ:

Осуществление контроля за соблюдением технологических режимов на всех стадиях производства:

Составление и пересчет рецептуры, норм расхода сырья, вспомогательных материалов; оценка качества продукции, разработка мероприятий по его улучшению.

В качестве дублера техника-лаборанта студент-практикант выполняет следующие виды работ:

Осуществление отбора проб и выполнение анализа по определению качества  состава сырья, материалов, и готовой продукции; оформление технической документации по выполненным лабораторным анализам. В качестве дублера-мастера производственного участка студент-практикант выполняет следующие виды работ:

Осуществление приемки сырья, полуфабрикатов,  готовой продукции в начале смены и сдачи их по окончании работы;

Выполнение расчетов потребного количества сырья и выхода готовой продукции ; организация контроль за ведением технологических процессов и соблюдением их режимов, качеством мойки оборудования, подготовкой его к работе, санитарным состоянием производства; руководство и организация труда в бригаде. Оценка качества продукции.
	94
	1-9
	1.1-1.3

2.1-2.6

3.1-3.5

4.1-4.6

5.1-5.5


	Наблюдение 

	4
	Обобщение и оформление отчета по практике. Получение характеристики от руководителя практики предприятия.
	8
	1-9
	1.1-1.3

2.1-2.6

3.1-3.5

4.1-4.6

5.1-5.5


	Проверка и оценка отчета

	5
	Сдача отчета в соответствии с содержанием.
	4
	1-9
	
	Проверка и оценка отчета

	
	Всего 
	144
	

	2.3 Индивидуальное задание студенту

Форма индивидуального задания студенту представлена в приложении 1.


	№ п/п

	

	1

	5

	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
3.1. Материально-техническое обеспечение предприятий и организаций:

Нормативно-техническая документация. 

Производственный инвентарь и инструменты.
Техническое оснащение лабораторий для контроля качества сырья и готовой продукции.
3.2. Информационное обеспечение практики.
Основные источники 
1. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное пособие / С. А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 443 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010051-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=352826
2.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, 2019. — 410 с. : ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-010304-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=329750
3. Ганина, В. И. Производственный контроль молочной продукции : учебник / В.И. Ганина, Л.А. Борисова, В.В. Морозова. - М. : ИНФРА-М, 2019. - 248 с. : ил. - (Высшее образование - Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/2529. - ISBN 978-5-16-008981-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=355572 

Дополнительные источники:

1. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 164 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/21305. - ISBN 978-5-16-012085-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=342120
2.Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - 2-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 198 с. - ISBN 978-5-394-03528-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/document?id=358370
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).

20. ГОСТ Р 54077-2010 Молоко. Методы определения количества соматических клеток по изменению вязкости

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ

Контроль и оценка результатов освоения производственной практики (преддипломной) осуществляет преподаватель профессиональных модулей (руководитель практики) в процессе выполнения студентом работ на предприятии, а также сдачи студентом отчета по практике.

Итогом преддипломной практики является дифференцированный зачёт, который выставляется руководителем практики от филиала с учётом представленного отчета и характеристики.

	
	Критерии оценки отчета по преддипломной практике

	
	
	

	Оценка
	
	Требования к качеству

	5
	
	Отчет полностью соответствует установленным требованиям

	4
	
	Допущены несущественные отклонения от требований

	3
	
	Допущены существенные отклонения от требований

	2
	
	Отчет не соответствует установленным требованиям


Приложение 1

Министерство образования и науки Республики Татарстан 

ГАПОУ «Казанский политехнический колледж».


ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ.


Студента ________________________________________________________
                                                             (Ф.И.О)
Группы                , специальности19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов».

  ТЕМА ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИИОННОЙ РАБОТЫ.

Тема: ___________________________________________________________

                               Перечень вопросов подлежащих рассмотрению:
1.Общие сведения о предприятии.

2. Структура управления предприятием.

3.Сырьевая зона предприятия.

4.Характеристика сырья и готовой продукции.

5.Технология производства продукта.

6.Технохимический и микробиологический контроль.

7.Охрана окружающей среды.

8. Требования безопасности и противопожарные мероприятия.

Руководитель от предприятия ___________        _________________
                                                     (подпись)                 (Ф.И.О)
 М.П.

Руководитель от колледжа  ​____________              ______________

                                       (подпись)                     (Ф.И.О)

«____»______2017 г.


Приложение 2

ХАРАКТЕРИСТИКА

о прохождении  практики ___________________________________________

                                                    (наименование практики )

студентом ГАПОУ  « Казанский  политехнический колледж»
__________________________________________________________________

                                   ( ф. и. о. студента )

специальность _____________________________________________________

курс__________________  группа _____________________________________

Прошел _____________ практику на ___________________________________

                                                                          ( наименование предприятия )

_____________________________________________________________________________

с «______»_____________20___г. по «_____»______________20____г.

За время пребывания на практике проявил  себя следующим образом

Трудовая дисциплина _______________________________________________

__________________________________________________________________

Выполнение производственных заданий _______________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Использование на рабочих местах  по специальности ____________________

__________________________________________________________________

Оценка производственных и организационных возможностей студента __________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Результаты практики, качество подготовленного отчета , дневника ,

выполнения заданий _______________________________________________________

__________________________________________________________________

Оценка ___________________________________________________________

Руководитель практики от предприятия             __________       ____________     __________________

                                                                                         (подпись )          (должность )              (Ф. И. О. )

«______»___________________20_____ г.
М.П.

Приложение 3

Министерство образования и науки Республики Татарстан

ГАПОУ «Казанский политехнический колледж»

ОТЧЁТ

ПО ПРЕДДИПЛОМНОЙ   ПРАКТИКЕ
студента     4 курса        группы

Специальность 19. 02. 07 Технология молока и молочных продуктов

Ф.И.О.  __________________________________________________________________

Наименование предприятия   ________________________________________________
_____________________________________________________________________
Период прохождения практики с               по    

Руководитель практики от предприятия  ______________________________________

(должность, Ф.И.О.)

М.П
____________________
                                                                                                                        (подпись)

Руководитель практики от учебного заведения

преподаватель____________________________________________________________
(Ф.И.О.)

Оценка_____________________                                    
___________________
                                                                                                                     (подпись)

«___»____________________2019г.

2020г.

Приложение 4

Содержание отчета

1.Общие сведения о предприятии.

2. Структура управления предприятием.

3.Сырьевая зона предприятия.

4.Характеристика сырья и готовой продукции.

5.Технология производства продукта.

6.Технохимический и микробиологический контроль.

7.Охрана окружающей среды.

8. Требования безопасности и противопожарные мероприятия.

Список использованной литературы.

Приложение

Приложение 5
Аттестационный лист по итогам преддипломной   практики

Ф.И.О. обучающегося 
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специальность 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов 

(код наименования)

прошел(ла) преддипломную практику  в объеме 

 час. с « 
 » 

 20
 г. по « 
 » 

 20
 г.

В организации 
























(наименование организации, юридический адрес)

За время прохождения преддипломной  практики освоил ПК

Таблица 1

	Профессиональные компетенции
	Основные показатели оценки результатов
	Уровень сформированности ПК (неудовет., удовлетв., хорошо, отлично)

	ПК 1.Принимать молочное сырье на переработку
	Правила и порядок приемки молока на предприятии
	

	ПК 1.2 Контролировать качество сырья
	Требования к качеству заготовляемого молока
	

	ПК 1.3 Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством
	Пороки молока, способы их удаления. Основные технологические операции при первичной переработке молока
	

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

Правильность соблюдения требований к сырью при выработке жидких и  пастообразных продуктов детского питания
	

	ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски
	Правильность изготовления производственных заквасок. Подбор микрофлоры
	

	ПК 2.3 Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов
	Правильность ведения технологического процесса производства цельномолочных продуктов
	

	ПК 2.4 Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных  продуктов детского питания
	Правильность ведения технологических процессов при производстве жидких и пастообразных продуктов детского питания
	

	ПК 2.5 Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Умение проводить контроль качество готовой продукции
	

	ПК 2.6 Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания
	Правильность организации работы технологического оборудования для производства цельномолочных продуктов;
Правильность организации работы технологического оборудования для производства жидких и пастообразных продуктов детского питания
	

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
	Правильность соблюдения требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла;

Правильность соблюдения требований к сырью при выработке напитков из пахты
	

	ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.
	Правильность ведения технологического процесса производства различных сортов сливочного масла
	

	ПК 3.3.  Вести технологические процессы производства напитков из пахты.
	Правильность ведения технологических процессов при производстве напитков из паты
	

	ПК 3.4.  Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.
	Умение проводить контроль качество готовой продукции
	

	ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
	Правильность организации работы технологического оборудования для производства различных сортов сливочного масла;
Правильность организации работы технологического оборудования для напитков из пахты
	

	ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	Правильность соблюдения требований к сырью при выработке сыра;

Правильность соблюдения требований к сырью при выработке продуктов из молочной сыворотки
	

	ПК 4.2 Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.
	Правильность изготовления производственных заквасок и растворов сычужного фермента
	

	ПК 4.3 Вести технологические процессы производства различных видов сыра.
	Правильность ведения технологического процесса производства различных видов сыра
	

	ПК 4.4 Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.
	Правильность ведения технологических процессов при производстве продуктов из молочной сыворотки
	

	ПК 4.5 Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	Умение проводить контроль качество готовой продукции
	

	ПК 4.6 Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
	Правильность организации работы технологического оборудования для производства различных видов сыра;
Правильность организации работы технологического оборудования для производства продуктов из молочной сыворотки
	

	ПК 5.1.
 Участвовать в планировании основных показателей производства


	Демонстрация знаний  по вопросу планирования основных показателей производства;

Точность, последовательность и грамотность проведения расчёта экономических показателей,

Обоснованность учёта статей затрат на производство продукции,
Показ умения проведения расчётов основных показателей производства
	

	ПК 5.2.
  Планировать выполнение работ исполнителями.


	Изложение функций и задач руководителя,

Демонстрация знаний по управленческому воздействию на подчинённых;

Обоснованностей выбора метода управления конфликтными ситуациями
	

	ПК 5.3. 
 Организовывать работу трудового коллектива.
	Грамотное, последовательное изложение роли руководителя в создании работоспособного коллектива;

Обоснованность выбора стиля руководства,
	

	ПК 5.4.
Контролировать ход и оценивать результаты выполнения

работ исполнителями.
	Изложение методики организации оплаты труда;

Грамотность расчёта основного производства;

Умение проведения удержания из заработной платы и определение суммы выдачи на руки;
	

	ПК 5.5.
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Демонстрация навыков ведения документации;

Точность и грамотность заполнения документации;

Изложение материала по сущности, компонентам рабочего времени.
	


За время прохождения преддипломной практики освоил ОК

Таблица 2

	Общие компетенции
	Основные показатели оценки результатов
	Уровень сформированности ОК (неудовет., удовлетв., хорошо, отлично)

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии;
- участие в мероприятиях профессиональной направленности
	

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	- определение задач деятельности с учетом поставленных целей и способов их достижений;

- выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов выработки молочных продуктов

- оценка эффективности и качества выполнения;
	

	ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- владение алгоритмов анализа рабочей ситуации;

- выбор способов и средств осуществления деятельности с учетом определенных факторов;

- выбор адекватных ситуациям методов и средств контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- проведение контроля, оценки и коррекции собственной деятельности;

- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в области разработки технологических процессов выработки молочной продукции;
	

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	- владение методами и способами поисками информации;

- эффективный поиск необходимой информации;
- использование различных источников, включая электронные
	

	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- работа на автоматизированном и механизированном технологическом оборудовании
	

	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
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы

- выполнение управленческих функций
	

	ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	

	ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области разработки молочных продуктов нового поколения

- выбор технологии выполнения работ в соответствии с содержанием профессиональной деятельности
	


Отзыв о работе студента _______________________________________________________________

_________________________________________________________________

________________________________________________________________

Руководитель практики от предприятия _______                _______________

                                                                    (подпись)                             ( ф. и. о.)

М. П. 

Оценка по результатам практики: _________________________________

Руководитель практики от  учебного заведения    _______           ____________

                                                                                    (подпись)             ( ф. и. о)

