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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

                   

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья». 

Рабочая  программа разрабатывается образовательной организацией в соответствии 

с ФГОС СПО с учетом ПООП и предполагает освоение следующих видов 

деятельности: 

- лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников в области технологии производства хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий при наличии среднего (полного) общего образования по профилю данной 

специальности. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего       385  часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 291  часов; 

самостоятельной работы обучающегося  94   часов; 

учебной и производственной практики    144 часов 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ    

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
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Личностные результаты освоения образовательной программы 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

ЛР 3 

Код   Наименование результата обучения  

ПК 3.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья.  

ПК 3.2.  Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

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

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста; 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учетом гармонизаций межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности  

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 
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окружающих 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа 

России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 
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Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные министерством образования и науки Калужской области 

Осознающий состояние социально-экономического и культурно-

исторического развития потенциала Калужской области и 

содействующий его развитию. 
ЛР 18 

Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда. ЛР 19 

Демонстрирующий готовность к участию в инновационной 

деятельности Калужского региона. 
ЛР 20 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми 

работодателями 

Осознающий необходимость самообразования и стремящийся к 

профессиональному развитию по выбранной специальности. 
ЛР 21 

Использующий грамотно профессиональную документацию. ЛР 22 

Демонстрирующий готовность поддерживать партнерские отношения 

с коллегами, работать в команде 
ЛР 23 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса  

Демонстрирующий готовность к эффективной деятельности в рамках 

выбранной профессии, обладающий наличием трудовых навыков 
ЛР 24 

Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, 

сохраняющий и преумножающий традиции и уклад образовательного 

учреждения, владеющий знаниями об истории колледжа, умеющий 

транслировать положительный опыт собственного обучения 

ЛР 25 

Соблюдающий этические нормы общения ЛР 26 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 

оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка 

расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, 

растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, 

технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 

осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки 

реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и 

своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, 

движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, 

средств индивидуальной защиты, 

отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для 

проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и 

химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и 

пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, 

органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования 

результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной 

документации 

Уметь  пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, 

химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической 
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посуды, готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные 

среды заданного состава, отбирать средства измерения, приборы, лабораторное 

оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, отбирать 

пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 

производства пищевых продуктов, настраивать лабораторное оборудование и 

производить калибровку мерной посуды, соблюдать требования охраны труда 

при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием, 

подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования, составлять заявки 

на лабораторную посуду, реактивы и материалы, вести и составлять 

необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и 

расходных материалов 

осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу 

в пищевой организации, готовить индикаторные среды, проводить 

лабораторные исследования в соответствии с регламентами, подбирать и 

применять необходимое лабораторное оборудование, представлять данные 

проведенных лабораторных исследований, анализировать состояние 

специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие 

требованиям нормативно-технической документации, подготавливать посевной 

материал для лабораторных исследований, культивировать микроорганизмы 

для лабораторных исследований, утилизировать микробиологические отходы 

лабораторных исследований, проводить спектральные, полярографические и 

пробирные анализы, осуществлять химический и физико-химический анализ, 

производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, производить статистическую оценку основных метрологических 

характеристик и получаемых результатов, применять в процессе лабораторных 

исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты, вести и 

составлять необходимую документацию в процессе и по результатам 

исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать требования к рабочему месту по проведению исследований, правила 

подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного 

оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, 

материалами и лабораторным оборудованием, правила хранения химических 

реактивов, проб в соответствии со стандартами, способы мытья и дезинфекции 

химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного 

оборудования, способы приготовления растворов и методы их расчетов, 

способы определения концентрации растворов, правила подготовки проб для 

проведения лабораторных исследований, методы проведения испытаний 

образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой 

продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, требования 

охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, 

пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и 

эксплуатации технологического оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, 

регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, документооборот 

при проведении лабораторных исследований, способы приготовления 

калибровочных растворов, назначение и классификация химической посуды, 

требования к химической посуде, средства и способы мытья химической 
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посуды, виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила 

сборки, подготовки к работе лабораторных установок, свойства реактивов, 

требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их 

хранения, методики приготовления растворов различных концентраций, 

назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора, 

технологический процесс приготовления питательных сред, методика 

проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов, 

назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к 

химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая документация 

по выполнению исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции, технология проведения качественного и количественного 

анализа веществ химическими и физико-химическими методами, методы 

расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления 

лабораторных журналов и протоколов анализа, требования охраны труда в 

химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и 

экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

3.1. Тематический план профессионального модуля 
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о
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о
д

у
л

я
*
 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производстве

нная, часов 

 Всего, 

часов 

в т .ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т .ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т. ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

 

МДК 03.01 

Организационно-

технические 

мероприятия и 

лабораторные 

исследования качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

385 241 51 

 

94 

- 

36 108 

 Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности),  

 

 

  

 Всего: 385 241 51 - 94 - 36 108 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (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, / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

часов 

Уровень 

усвоения 
Коды 

результатов 

освоения 

ПМ 

1 2 3 4 5 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья   

   

Раздел 1 Производственно-технологический контроль    

Тема 1.1. Введение. 

Законы и 

нормативные 

документы контроля 

качества и 

безопасности 

продукции 

 

Содержание     

1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях 

отрасли. Государственный надзор 
4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

ЛР 1-26 

В том числе практических занятий и лабораторных работ    

1. Производственно-технологический контроль на предприятиях отрасли 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

ЛР 1-26 

Тема 1.2. 

Производственно-

технологический 

контроль. Входной 

контроль и текущий 

контроль качества 

сырья, 

вспомогательных 

материалов и 

готовой продукции 

 

Содержание     

1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа. 
4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и 

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа 
4 2 ЛР 1-26 

3. Программа производственно-технологического контроля производства. 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

4. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья, 

вспомогательных материалов, готового продукта. 
4 2 ЛР 1-26 

5. Технологическая схема производства продукта. 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

6. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы 

технологического контроля. 
2 2 ЛР 1-26 

В том числе практических занятий и лабораторных работ    
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1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и 

подготовка их для лабораторного анализа. 
3 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и 

конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа 
2 2 ЛР 1-26 

3. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья, вспомогательных 

материалов, готовых продуктов. 
4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

4. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы 

технологического контроля. 
4 2 ЛР 1-26 

Тема 1.3. 

Организация и 

основные задачи 

производственных 

лабораторий. 

Разработка 

нормативных и 

ведение 

производственных 

документов по 

производственно-

технологическому 

контролю 

Содержание    

1. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. 

Организация производственных лабораторий, права и обязанности в 

осуществлении производственного, входного, текущего контроля качества сырья 

и вспомогательных материалов. 

4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических 

инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и продукта. 

4 2 ЛР 1-26 

В том числе практических занятий и лабораторных работ    

1. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи. 

Организация производственных лабораторий, права и обязанности в 

осуществлении производственного, входного, текущего контроля качества сырья 

и вспомогательных материалов. 

4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических 

инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и продукта. 

4 2 ЛР 1-26 

Тема 1.4. Физико-

химические методы 

исследования 

Содержание    

1. Физико-химические методы исследования. 8 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Отчетность при производственно-технологическом контроле. Формы журналов 

правила заполнения 
4 2 ЛР 1-26 

В том числе практических занятий и лабораторных работ    

1. Определение физико-химических показателей качества 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

ЛР 1-26 

Раздел 2 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции    

Тема 1.5. Контроль 

качества продукции 

Содержание    

1. Контроль качества продукции  4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  
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2. Испытательные лаборатории для предприятий  4 2 ЛР 1-26 

3. Правила отбора проб 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

4. Методы контроля качества 8 2 ЛР 1-26 

В том числе практических и лабораторных занятий    

1. Правила отбора проб 4 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Методы контроля качества 5 2 ЛР 1-26 

Тема 1.6. Требования 

к качеству сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

Содержание     

1. Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 10 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Контроль качества полуфабрикатов, готовых изделий, напитков 10 2 ЛР 1-26 

3. Идентификация и фальсификация сырья и продукции 10 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

В том числе практических и лабораторных занятий     

1. Контроль качества основного сырья 5 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

2. Контроль качества дополнительного сырья 4 2 ЛР 1-26 

3. Контроль качества полуфабрикатов  2 2 ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

4. Оценка качества готовых изделий 2 2 ЛР 1-26 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №1 и №2    

Учебная практика раздела №2 

Виды работ  

1. Осуществление процесса контроля качества поступающего сырья 

2. Осуществление процесса контроля качества полуфабрикатов 

3. Осуществление процесса контроля качества готовых изделий 

36  ПК 3.1.,3.2, 

ОК 1-9,  

Производственная практика 

Виды работ  

1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве  

2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов  

108  ЛР 1-26 
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3. Организация и осуществление технологического процесса  

4. Работа в производственно-технологической лаборатории  

Всего 147/36/108   
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ   

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация профессионального модуля требует наличия лаборатории контроля 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 

и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

а также для самостоятельной и воспитательной работы. Материально-техническая 

база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Материально-техническое оснащение кабинета 

Лаборатория контроля 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Оборудование:  

Лабораторная мебель -1 Стул -29 

Стол преподавателя -1 Стол ученический -3 

Компьютер с лицензионным программным обеспечением -1 

Доска интерактивная -1 

Мойка лабораторная -1 Доска меловая -1 

Мойка -1 Шкаф сушильный-1 

Химическая посуда 8 комплектов 

Прибор ИДК -2 Спектрофотометр -1 

Набор сит -1 Аквадистелятор -1. 

Инструкционные технологические карты, демонстрационные 

учебно - наглядные пособия, карты, плакаты, постеры, 

дидактический и раздаточный материалы, рецептуры 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства: 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

1 Офисное ПО из состава пакета Microsoft 0ffice 2019 

2 Операционная система Microsoft Windows 10 для образовательных организаций 

3 Антивирусное программное обеспечение Касперский 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 
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Программа профессионального модуля обеспечена учебно-методической 

документацией. Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением 

и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. Реализация 

программы профессионального модуля обеспечена доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

4.2.1. Основные печатные издания 

1. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : 

учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, 

В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491883 (дата обращения: 21.11.2022).  

2. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : 

учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. 

Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 161 с. 

— (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491884 (дата обращения: 21.11.2022). 

3. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-9628-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/198509 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Сидоренко, О. Д. Биологические методы контроля продукции животного 

происхождения : учебник / О.Д. Сидоренко. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 164 с. 

— (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016943-9. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1406643 (дата обращения: 

21.11.2022). – Режим доступа: по подписке. 

4.2.2. Дополнительные источники 

1. Соболев Э.М.Технология натуральных и специальных вин.-Майкоп : 

Адыгея, 2004.- 463 с. 

2. Кишковский З.Н., Мержаниан А.А. Технология вина. -М.: «Легкая и 

пищевая промышленность», 1984.- 503 с. 
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3. Практическое руководство по использованию сиситем капиллярного 

электрофореза «Капель» - С-Пб.: ООО «Веда», 2009- 212 с. 

4. Контроль качества продукции физико-химическими методами. Вино и 

виноматериалы / В.В. Ашапкин и др. -ДеЛи принт, 2005.-116 с. 

5. Полыганина Г.В. Аналитический контроль производства водок и ликеро-

водочных изделий.- ДеЛи принт, 2010. - 464 с. 

6. Магомедов, Ш. Ш. Управление качеством продукции [Электронный 

ресурс] : Учебник / Ш. Ш. Магомедов, Г. Е. Беспалова. - М.: Издательско-торговая 

корпорация «Дашков и К°», 2013. - 336 с. - ISBN 978-5-394-01715-5. 

7. Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабат. промыш.: 

Уч. / Под ред. В.М.Поздняковского - 3 изд., испр. и доп. - М:ИНФРА-М, 2014 - 336 

с.: 60x90 1/16 + ( Доп. мат. znanium.com). - (п) ISBN 978-5-16-006184-9, 500 экз. 

4.3. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации программы, получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации не реже 1 раза в 3 года, с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности. 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее трех лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, 

составляет не менее 25 процентов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1 

Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний, в 

том числе полученных при выполнении расчетов 

в практических работах; точно и полно 

использует научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при изучении 

курса. Безупречно и логически правильно 

выполняет расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на дополнительные 

вопросы преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний в 

объеме учебной программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом самостоятельно в 

процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если студент 

демонстрирует недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть допущены 

1–2 ошибки в определении основных понятий, 

которые студент затрудняется исправить 

самостоятельно; способен самостоятельно, но 

неглубоко анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные знания в 

рамках учебной программы; не осознает связь 

данного понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая на 

вопросы преподавателя, которые не может 

исправить самостоятельно. 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 

 

ПК 3.2 

Проводить лабораторные 

исследования качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний, в 

том числе полученных при выполнении расчетов 

в практических работах; точно и полно 

использует научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при изучении 

курса. Безупречно и логически правильно 

выполняет расчеты практических заданий; дает 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 
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растительного сырья исчерпывающие ответы на дополнительные 

вопросы преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний в 

объеме учебной программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом самостоятельно в 

процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если студент 

демонстрирует недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть допущены 

1–2 ошибки в определении основных понятий, 

которые студент затрудняется исправить 

самостоятельно; способен самостоятельно, но 

неглубоко анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные знания в 

рамках учебной программы; не осознает связь 

данного понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая на 

вопросы преподавателя, которые не может 

исправить самостоятельно. 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний, в 

том числе полученных при выполнении расчетов 

в практических работах; точно и полно 

использует научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при изучении 

курса. Безупречно и логически правильно 

выполняет расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на дополнительные 

вопросы преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний в 

объеме учебной программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом самостоятельно в 

процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если студент 

демонстрирует недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть допущены 

1–2 ошибки в определении основных понятий, 

которые студент затрудняется исправить 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

практических/ 

лабораторных 

занятий; заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; заданий 

по самостоятельной 

работе 
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самостоятельно; способен самостоятельно, но 

неглубоко анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные знания в 

рамках учебной программы; не осознает связь 

данного понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая на 

вопросы преподавателя, которые не может 

исправить самостоятельно. 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний, в 

том числе полученных при выполнении расчетов 

в практических работах; точно и полно 

использует научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при изучении 

курса. Безупречно и логически правильно 

выполняет расчеты практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на дополнительные 

вопросы преподавателя по темам, 

предусмотренным учебной программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину знаний в 

объеме учебной программы; владеет необходимой 

для ответа терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, расчетах, 

исправленные студентом самостоятельно в 

процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если студент 

демонстрирует недостаточно последовательные 

знания при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть допущены 

1–2 ошибки в определении основных понятий, 

которые студент затрудняется исправить 

самостоятельно; способен самостоятельно, но 

неглубоко анализировать материал, при 

наводящих вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные знания в 

рамках учебной программы; не осознает связь 

данного понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая на 

вопросы преподавателя, которые не может 

исправить самостоятельно. 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

практических/ 

лабораторных 

занятий; заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; заданий 

по самостоятельной 

работе 
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