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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ

[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1.Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	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



1.1.3. 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 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 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



[bookmark: _Hlk511591667]
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 556
в том числе в форме практической подготовки 512

Из них на освоение МДК 160 
в том числе самостоятельная работа
практики, в том числе учебная 108
производственная 288
Промежуточная аттестация 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего

	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа[footnoteRef:0] [0: ] 

	Промежуточная аттестация
	Учебная

	Производственная


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ОК 01
ОК 09
ПК 3.1
ПК 3.2
	МДК.03.01 Производственно-технологический контроль

	80
	60
	80
	60
	-
	-
	-
	
	

	ОК 01
ОК 09
ПК 3.1
ПК 3.2
	МДК.03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	80
	56
	80
	60
	
	4
	
	
	

	
	УП.03 Учебная практика
	108
	108
	
	
	
	
	
	108
	

	
	ПП.03 Производственная практика
	288
	288
	
	
	
	
	
	
	288

	
	Промежуточная аттестация
	Х
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	556
	512
	160
	120
	
	-
	-
	108
	288




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, ак. ч / в том числе в форме практической подготовки, ак. ч

	1
	2
	3

	ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья  
	556 / 512

	МДК 03.01 Производственно-технологический контроль
	80 / 60

	Тема 1.1. Введение. Законы и нормативные документы контроля качества и безопасности продукции

	Содержание 
	10 / 8

	
	1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях отрасли. Государственный надзор
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1. Производственно-технологический контроль на предприятиях отрасли
	8

	Тема 1.2. Производственно-технологический контроль. Входной контроль и текущий контроль качества сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции

	Содержание 
	42 / 32

	
	1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их для лабораторного анализа.
	1

	
	2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа
	1

	
	3. Программа производственно-технологического контроля производства.
	2

	
	4. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья, вспомогательных материалов, готового продукта.
	2

	
	5. Технологическая схема производства продукта.
	2

	
	6. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического контроля.
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	32

	
	1. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка их для лабораторного анализа.
	8

	
	2. Порядок отбора средних проб полупродуктов и продуктов при текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа
	8

	
	3. Методы анализа, контроль безопасности и качества сырья, вспомогательных материалов, готовых продуктов.
	8

	
	4. Пооперационный производственный контроль. Составление схемы технологического контроля.
	8

	Тема 1.3. Организация и основные задачи производственных лабораторий. Разработка нормативных и ведение производственных документов по производственно-технологическому контролю
	Содержание
	20 / 16

	
	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.
	2

	
	2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю качества и безопасности сырья и продукта.
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	16

	
	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.
	8

	
	2. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических инструкций. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю качества и безопасности сырья и продукта.
	8

	Тема 1.4. Физико-химические методы исследования
	Содержание
	8 / 4

	
	1. Физико-химические методы исследования.
	2

	
	2. Отчетность при производственно-технологическом контроле. Формы журналов правила заполнения
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	1. Определение физико-химических показателей качества
	4

	МДК 03.02 Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	80 / 60

	Тема 1.1. Контроль качества продукции
	Содержание
	28 / 20

	
	1. Контроль качества продукции 
	2

	
	2. Испытательные лаборатории для предприятий 
	2

	
	3. Правила отбора проб
	2

	
	4. Методы контроля качества
	2

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	20

	
	1. Правила отбора проб
	8

	
	2. Методы контроля качества
	12

	Тема 1.2. Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	Содержание 
	52 / 40

	
	1. Требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	4

	
	2. Контроль качества полуфабрикатов, готовых изделий, напитков
	4

	
	3. Идентификация и фальсификация сырья и продукции
	4

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	40

	
	1. Контроль качества основного сырья
	12

	
	2. Контроль качества дополнительного сырья
	12

	
	3. Контроль качества полуфабрикатов 
	8

	
	4. Оценка качества готовых изделий
	8

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела №2
	4

	Учебная практика раздела 1
Виды работ 
1. Осуществление процесса контроля качества поступающего сырья
2. Осуществление процесса контроля качества полуфабрикатов
3. Осуществление процесса контроля качества готовых изделий
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
	108

	Производственная практика
Виды работ 
1. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве 
2. Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов 
3. Организация и осуществление технологического процесса 
4. Работа в производственно-технологической лаборатории 
	288

	Всего
	556 / 512



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», «Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 
Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, санитарии и гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы 
по специальности.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной программы по специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. 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.

3.2.3. 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.
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. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля[footnoteRef:1] [1:  В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.] 

	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 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

	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 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

	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

















ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

по профессиональному модулю
ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
программы подготовки специалистов среднего звена для специальности
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья

Форма оценочной процедуры
экзамен по модулю


Фонды оценочных средств по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья разработаны на основе:
· приказа Министерства образования и науки РФ от 18 мая 2022 года N 341 ”Об утверн‹дении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология проду ктов питагіия из растительного сырьл, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 10 иіоня 2022 года регистрационный N 68840, укрупненная rpyппa специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии;
« примерной основной образователызой программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, утвержденного Приказом Министерства просвещения России от 18.05.2022 N 341.




Общие положения
Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, а также общих компетенций, в процессе освоения ППССЗ в целом.
Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен по модулю

1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю
	
Элемент модуля
	Форма контроля и оценивания

	
	Промежуточная аттестация
	Текущий контроль

	МДК.03.01 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного
сырья
	Экзамен
	Опрос (устный, письменный, блиц-опрос);
практические работы (проведение физико-химических, микробиологических, органолептических анализов, решение задач, работа с документами),
самостоятельная работа.

	УП.03 Учебная практика
	Дифференцированный зачет
	Решение производственных задач; Оценка результатов выполнения заданий на учебной практике;
Аттестационные листы

	ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
	Дифференцированный зачет
	Оценка результатов выполнения заданий на производственной практике (по профилю специальности); Дневник по
производственной практике (по профилю специальности);

	ПМ.03
	Экзамен по модулю
	



2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке
2.1. Профессиональные и общие компетенции
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих компетенций:

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках
модуля
	

Критерии оценки
	

Методы оценки

	ПК 3.1
	- пользоваться основным и вспомогательным
	Текущий контроль:
· экспертное наблюдение при выполнении практической работы;
· решении ситуационных задач;
· устный ответ;
· тестирование
· ​
дифференцированные зачеты по учебной и производственной практике (по профилю

	Проводить
	лабораторным оборудованием, химической
	

	организационно-
	посудой, осуществлять мытье, сушку и
	

	технические
	стерилизацию химической посуды;
	

	мероприятия для
	- готовить реактивы и растворы заданной
	

	обеспечения
	концентрации, питательные среды заданного
	

	лабораторного контроля
	состава, отбирать средства измерения, приборы,
	

	качества и безопасности
	лабораторное оборудование, химическую посуду и
	

	сырья, полуфабрикатов и
	инструменты, необходимые для исследования
	

	готовой продукции в
	состава сырья, полуфабрикатов и продуктов
	

	процессе производства
	питания;
	

	продуктов питания из
	- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой
	

	растительного сырья
	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;
	специальности)

Промежуточная аттестация:
- экзамены по МДК, по модулю

	ПК 3.2
Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	· 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
	Текущий контроль:
· экспертное наблюдение при выполнении практической работы;
· решении ситуационных задач;
· устный ответ;
· тестирование
· ​
дифференцированные зачеты по учебной и производственной практике (по профилю специальности) Промежуточная аттестация:
· экзамены по МДК,
по модулю

	ОК 01
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам





	· демонстрация знаний основных источников информации и ресурсов для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
· самостоятельный выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в профессиональной деятельности;
· способность оценивать эффективность и качество выполнения профессиональных задач;
· способность определять цели и задачи профессиональной деятельности;
знание требований нормативно-правовых актов в
объеме, необходимом для выполнения профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:
· практических заданий;
-лабораторных занятий;
· заданий по учебной и производственной практике (по профилю специальности);
· заданий по самостоятельной работе

	ОК 09
Пользоваться профессиональной документацией на
государственном и иностранном языках
	 способность работать с нормативно-правовой документацией;
демонстрация знаний по работе с текстами профессиональной направленности на государственных и иностранных языках.
	



С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля 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 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 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






3. ОЦЕНКА УСВОЕНИЯ ТЕОЕТИЧЕСКОГО КУРСА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1 Задания для оценки освоения МДК.03.01 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
Проверяемые результаты обучения: У1, У2, У3, У4, У5, У6, У7, У8, У9, У10, У11, У12, У13, У14, У15, У16, У17, У18, У19, З1, З2, З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9,З10, З11, З12.

Вопросы к экзамену
1. Дайте правильное определению понятию «свойство продукции».
2. Что такое качество продукции?
3. Что такое показатель качества продукции?
4. Основное качество продуктов питания?
5. Виды контроля качества продукции.
6. Что такое средняя проба?
7. Что такое навеска?
8. Каковы соотношения физиологической нормы потребления белков, жиров, углеводов (формула)?
9. Перечислите незаменимые компоненты питания.
10. Что такое органолептический (сенсорный) анализ?
11. Сформулируйте закон Вебера-Фехнера.
12. Как возрастает чувствительность к 4-м основным вкусам?
13. Эталон соленого вкуса? Что вызывает горький вкус продукта?
14. От чего зависит степень сладости?
15. Какие качества пищевых продуктов зависят от влажности?
16. Что такое ошибки результатов анализа?

17. Что такое систематические ошибки?
18. Что такое «промахи»?
19. Что такое абсолютная ошибка измерения?
20. Что такое относительная ошибка?
21. Дайте правильное определение точности анализа.
22. От каких факторов зависит точность анализа?
23. Как определить правильность анализа?
24. Правила техники безопасности при работе в лаборатории
25. Контроль качества полуфабрикатов
26. Исследование полуфабрикатов из муки
27. Контроль качества готовых изделий
28. Контроль правильности проведения технологического процесса
29. Разработка систем менеджмента качества
30. Порядок отбора проб и физико-химические методы испытаний
31. Основные положения по отбору проб продукции общественного питания
32. Определение средней массы и выхода отдельных частей полуфабрикатов, и готовых изделий
33. Физико-химические методы, применяемые при контроле полуфабрикатов и готовых изделий
34. Определение сухих веществ или влажности Арбитражный метод (высушивание в сушильном шкафу до постоянной массы)
35. Ускоренный метод (высушивание в сушильном шкафу при температуре 130°C)
36. Ускоренный весовой метод (высушивание на приборе ВЧ)
37. Рефрактометрический метод (экспресс-метод)
38. Определение сахаров
39. Перманганатный метод Бертрана Рефрактометрический метод
40. Определение содержания сахара в пересчете на водную фазу в креме (полуфабрикате) для мучных кондитерских изделий
41. Определение крахмала
42. Определение хлеба Определение пшеничной муки
43. Методы контроля свежести сырья, полуфабрикатов, готовых блюд и изделий
44. Определение общей (титруемой) кислотности
45. Определение активной кислотности
46. Определение щелочности
47. Определение белков
48. Метод Къельдаля (арбитражный)
49. Фотометрический метод
50. Определение минеральных веществ (золы)
51. Определение хлористого натрия (поваренной соли)
52. Аргентометрический метод (метод Мора)
53. Электропотенциометрический метод
54. Контроль качества полуфабрикатов
55. Отбор проб полуфабрикатов, подготовка их к анализу

Критерии оценивания
На «отлично» оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким знанием материала, правильно, последовательно и полно ответит на основные и дополнительные вопросы.
Оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся достаточно убедительно, с несущественными ошибками в теоретической подготовке и достаточно освоенными умениями по существу правильно ответил на вопрос с дополнительными комментариями педагога или допустил небольшие погрешности в ответе.

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся недостаточно уверенно, с существенными ошибками в теоретической подготовке и слабо освоенными умениями ответил на основные и дополнительные вопросы.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся только имеет очень слабое представление о предмете и недостаточно или вообще не освоил умения по разрешению производственной ситуации.

4. ТРЕБОВАНИЯ К ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОМУ ЗАЧЕТУ ПО УЧЕБНОЙ
И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)

4.1 Общие положения
В результате изучения производственной практики (по профилю специальности) 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 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 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.

4.2. Требования к дифференцированному зачету по учебной практике в форме практической подготовки
Дифференцированный зачет по учебной практике в форме практической подготовки выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика.

Аттестационный лист по учебной практике
1. ФИО обучающегося, № группы, специальность


2. Место проведения учебной практики (организация), наименование, юридический адрес:

3. Время проведения учебной практики 	
4. Виды, объем и качество выполнения работ обучающимся во время учебной практики, в соответствии с технологией ВД.
	№ п/п
	Виды работ
	Объем час
	Качество
выполнения работ
	Оценка

	1
	Осуществление процесса контроля качества поступающего сырья
	
	
	

	2
	Осуществление процесса контроля качества полуфабрикатов
	
	
	

	3
	Осуществление процесса контроля качества готовых изделий
	
	
	

	4
	Дифференцированный зачет
	
	
	

	
	Всего
	
	
	



5. Заключение о прохождении учебной практики ответственного лица организации, в которой проходила практика;

«	» 	201_г.

М.П.
Преподаватель 	 / /

4.3. Требования к дифференцированному зачету по производственной практике (по профилю специальности) в форме практической подготовки
Дифференцированный зачет по производственной практике (по профилю специальности) в форме практической подготовки выставляется на основании данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.

Аттестационный лист по производственной практике (по профилю
специальности)
1. ФИО обучающегося, № группы, специальность

2. Место проведения практики (организация), наименование, юридический адрес:

3. Время проведения практики 	
4. Виды, объем и качество выполнения работ обучающимся во время производственной практики (по профилю специальности), в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой походила практика.
	№ п/п
	Виды работ
	Объем час
	Качество
выполнения работ
	Оценка

	1
	Контроль соблюдения требований к сырью при производстве
	
	
	

	2
	Организация и осуществление технологического процесса изготовления полуфабрикатов
	
	
	

	3
	Организация и осуществление технологического процесса
	
	
	

	4
	Работа в производственно-технологической лаборатории
	
	
	

	6
	Дифференцированный зачет
	
	
	



5. Заключение о прохождении производственной практики ответственного лица организации, в которой проходила производственная практика (по профилю специальности)
«	» 	201_г. М.П.
Руководитель практики 	 /		/ Ответственное лицо организации 		/		/

5. ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА ПО МОДУЛЮ
Фонды оценочных средств предназначены для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
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 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;
ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Оценивание результатов экзамена по модулю по пятибалльной системе
	Наименование оценки
	Критерии оценки уровня освоения

	Оценка «5»
	Обучающийся уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает  требования  к	качеству  производимой  работы,	умело  пользуется



	
	оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда

	Оценка «4»
	Владеет	приемами	работ	практического	задания,	но	возможны	отдельные
несущественные ошибки, исправляемые самим обучающимся, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда

	
Оценка «3»
	Ставится при недостаточном владении приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью руководителя, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований
безопасности труда

	Оценка «2»
	Обучающийся не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не
соблюдаются





ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ.
Задание 1
1. Основные методы технохимического контроля.
2. Провести органолептическую экспертизу сырья и готовой продукции.
3. Лабораторные методы для анализа сырья и готовой продукции.
4. Требования к производственной лаборатории на перерабатывающем предприятии.
5. Задачи цеховых и заводских лабораторий.
6. Провести отбор проб для анализа.
7. Виды контроля на предприятиях.

Задание 2.
1. Основные принципы организации контроля санитарного и гигиенического состояния производства.
2. Качество и безопасность, основные свойства продуктов.
3. Управление качеством на предприятиях хлебобулочной промышленности.
4. Провести контроль продукции в процессе изготовления продукции.
5. Провести контроль в готовой продукции.
6. Провести контроль сырья, упаковочных материалов и тары в процессе хранения.

Задание 3.
1. По каким показателям и с какой периодичностью осуществляется контроль основных сырьевых компонентов, используемых в производстве хлебобулочных изделий?
2. В чем заключается подготовка проб к анализу?
3. Какие	показатели	контролируются	в	готовом	продукте?	Определить	влажность хлебобулочных изделий.
4. Порядок действия при выявлении продукции, не соответствующей установленным требованиям. Провести отбраковку не качественной продукции.
5. Внутризаводской брак. Брак при хранении и транспортировке. Составление акта на бракованную продукцию.
Задание 4.
1. Определение хлебопекарной способности ржаной муки (ее автолитической активности) по экспресс-выпечке шарика теста и числу падения
2. Определить автолитической активности ржаной муки по содержанию водорастворимых веществ в мякише шарика и ЧП (числу падения).
3. Влияние способов приготовления пшеничного теста на свойства полуфабрикатов и качество хлеба.
4. Методы анализа органолептических и физико-химическим показателей качества опары, теста и хлеба. (Определить кислотность опары)
5. Влияние добавок и факторов на качество хлеба, способствующих интенсификации процесса приготовления теста из пшеничной муки

Задание 5.
1. Провести оценку качества хлеба.
2. Методы выбора и расчета производительности печей. Освоить методику выбора печей в процессе хлебопечения и расчета производительности печей.
3. Провести расчет выхода хлебобулочных изделий. Определить факторы, влияющие на выход изделий.
4. Дефекты хлеба, возникающими в результате нарушения рецептуры. Дефекты хлеба, возникающими в результате нарушения режима приготовления теста.
5. Определить пористость хлеба.

Задание 6.
1. Определение	хлебопекарных	свойств	пшеничной	муки	по	результатам	пробной лабораторной выпечки.
2. Провести расчеты количеств и температуры воды для замеса теста.
3. Правила приемки, методы отбора образцов для анализов.
4. Оценка качества хлебобулочных изделий. Определение влажности хлебобулочных изделий.
5. Разделка ржаного и пшеничного теста. Процессы, протекающие при предварительной и окончательной расстойке тестовых заготовок. Современное оборудование для разделки.
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