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1. ПАСПОРТ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, 

ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА 

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и 

соответствующих общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК): 

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 производственной практики 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 
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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 
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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 
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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 

 

 

1.1. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

 учебная практика 288 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

2.1. Структура производственной практики 

 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 
В том числе 

Практических. 

занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятельная 

работа 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПП.03.01 Производственная 
практика 

 

288 - - - - -  - 288 

 Промежуточная аттестация – 

дифференцированный зачет 

 Х     

 Всего: 288     - 
 

- 288 
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2.2. Тематический план и содержание производственной практики (ПП 03.01) 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья   

Производственная практика МДК 03.01 

Наименование разделов и тем производственной практики (ПП 03.01) 

 

Объем, ак. ч / в том числе в 

форме практической 

подготовки, ак. ч 

Коды профессиональных 

общих компетенций 

1 2 3 

ПП 03.01 МДК.03.01 Производственно-технологический контроль 

 

288 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Контроль соблюдения требований к сырью при производстве  

 
30 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Организация и осуществление технологического процесса изготовления 

полуфабрикатов 

50 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Организация и осуществление технологического процесса 52 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Работа в производственно-технологической лаборатории 150 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 
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Подготовка производственной и отчетной документации 6 ОК 01 

ОК 09 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

Итого: 288  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Для реализации программы производственной практики должны быть 

предусмотрены: 

 Организация и руководство производственной практикой осуществляют руководители 

практики от образовательной организации и предприятия-организации. Практика проводится 

концентрированно после изучения ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья. 

3.1.1 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководители производственной практики должны иметь высшее образование по 

профилю специальности, иметь опыт деятельности соответствующей профессиональной сферы. 

Руководители практики от образовательной организации получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже1-го раза в 3 года 

 

3.2 Информационные и цифровые технологии (программное обеспечение, 

современные профессиональные базы данных и информационные справочные 

системы) 

 

          Производственная практика ПМ.03 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья предусматривает освоение информационных и 

цифровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве 

является одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать 

конкурентоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных 

специалистов. 

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием 

различных видов коммуникационных технологий. Освоение цифровых технологий в 

рамках данной практики ориентировано на способность безопасно и надлежащим образом 

получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать 

информацию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование 

цифровой компетентности предполагает работу с данными, владение инструментами для 

коммуникации.  

 

3.2.1 Электронно-библиотечная системы и базы данных 

1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 10.03.2020 

№ ЭБ СУ 437/20/25 (Сетевая электронная библиотека) 

2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 03.04.2023 № 1) 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 06.04.2023 № 2) 

4. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ 

через терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 07.04.2023 № б/н) 

https://e.lanbook.ru/
https://e.lanbook.ru/
https://e.lanbook.ru/
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 5. Электронно-библиотечная система «AgriLib» ФГБОУ ВО РГАЗУ 

(http://ebs.rgazu.ru/) (дополнительное соглашение на предоставление доступа от 13.04.2023 

№ б/н к Лицензионному договору от 04.07.2013 № 27)  

6. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 04.04.2023 № 2702/бп22) 

7. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное 

издательство ЮРАЙТ» от 06.04.2023 № 6) 

8. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) 

(договор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

9. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) 

(договор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 

№ 101/НЭБ/4712) 

10. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и 

социокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, 

слабовидящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, 

лиц, имеющих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская 

областная универсальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» 

(https://www.tambovlib.ru) (соглашение о сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 

 

3.2.2. Информационные справочные системы  
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 03.02.2023 № 11481 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на 

услуги по сопровождению от 22.12.2022 № 194-01/2023) 

 

3.2.3. Современные профессиональные базы данных  

1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной 

программы «Росметод» (договор от 11.07.2022 № 530/2022) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский 

информационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и 

образования - https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 

 

3.2.4. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, в том 

числе отечественного производства 

№ Наименование Разработчик 

ПО 

(правооблада

тель) 

Доступность 

(лицензионн

ое, свободно 

распространя

емое) 

Ссылка на 

Единый реестр 

российских 

программ для 

ЭВМ и БД (при 

наличии) 

Реквизиты 

подтверждающе

го документа 

(при наличии) 

1 Microsoft 

Windows,  

Office 

Professional  

 

Microsoft 

Corporation 

Лицензионно

е 

- Лицензия  

от 04.06.2015 № 

65291651 срок 

действия: 

бессрочно  

http://ebs.rgazu.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/
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2 Антивирусное 

программное 

обеспечение 

Kaspersky 

Endpoint Security 

для бизнеса 

АО 

«Лаборатори

я 

Касперского

» 

(Россия) 

Лицензионно

е 

https://reestr.digit

al.gov.ru/reestr/36

6574/?sphrase_id

=415165 

Сублицензионн

ый договор с 

ООО «Софтекс» 

от 06.07.2022 № 

б/н, срок 

действия: с 

22.11.2022 по 

22.11.2023   

3 МойОфис 

Стандартный - 

Офисный пакет 

для работы с 

документами 

и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые 

облачные 

технологии» 

(Россия) 

Лицензионно

е 

https://reestr.digit

al.gov.ru/reestr/30

1631/?sphrase_id

=2698444 

Контракт с ООО 

«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 

03641000008190

00012 

срок действия: 

бессрочно 

4 Программная 

система для 

обнаружения 

текстовых 

заимствований в 

учебных и 

научных работах 

«Антиплагиат 

ВУЗ» 

(https://docs.antipl

agiaus.ru) 

АО 

«Антиплагиа

т» (Россия) 

Лицензионно

е 

https://reestr.digit

al.gov.ru/reestr/30

3350/?sphrase_id

=2698186 

Лицензионный 

договор с АО 

«Антиплагиат» 

от 17.04.2023 № 

6627, срок 

действия: с 

17.04.2023 по 

16.04.2024  

 

5  Acrobat Reader  

- просмотр 

документов PDF, 

DjVU  

Adobe 

Systems 

Свободно 

распространя

емое  

 

- - 

6 Foxit Reader  

- просмотр 

документов PDF, 

DjVU  

Foxit 

Corporation 

Свободно 

распространя

емое  

 

- - 

3.2.5. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

3.2.6. Цифровые инструменты, применяемые в образовательном процессе 

1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoard https://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

3.2.7. Цифровые технологии, применяемые при изучении дисциплины 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://cdto.wiki/
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№ Цифровые технологии 

 

Виды учебной работы, выполняемые с 

применением цифровой технологии 

1.  Облачные технологии Индивидуальные задания 

2.  Большие данные Индивидуальные задания 

 

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы 

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: 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. Зармаев, А.А. Виноградарство с основами технологии первичной переработки 

винограда /А.А. Зармаев. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2023. — 683 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. 
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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. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

В результате освоения производственной практики в рамках ПМ.03 Лабораторный 

контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из растительного сырья обучающийся 

проходит промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. В период 

прохождения практики обучающимся ведется дневник практики. Практика завершается 

дифференцированным зачетом при условии положительного аттестационного листа по 

практике об уровне освоения профессиональных компетенций (приложение 1), наличия 

положительной характеристики организации на обучающегося (приложение 2), полноты и 

своевременности представления дневника практики (приложение 3) и отчета о практике 

(приложение 4). 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в образовательную 

организацию и учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации. 

Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к 

прохождению государственной итоговой аттестации. 

 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля
1
 

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 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 
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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. 

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.  

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы, решении 

ситуационных задач 
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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 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 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

практических/ 

лабораторных 

занятий; заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; заданий 

по самостоятельной 

работе 
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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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Приложение 1 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 

______________________________________________________ 
Ф,И,О, 

обучающийся(аяся) на ___ курсе по специальности СПО: 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
код и наименование 

успешно прошел(ла) производственную практику по профессиональному модулю 

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

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 
наименование профессионального модуля 

в объеме 288 часов с «_____»________ г. по «___» _________ г. 

 

Виды и качество выполнения работ  

Виды и объем работ, выполненных 

обучающимся во время практики 

Кол-во 

часов 

Качество выполнения работ в 

соответствии с технологией и 

(или) требованиями 

организации, в которой 

проходила практика. 

Контроль соблюдения требований к сырью при 

производстве  
30  

Организация и осуществление технологического 

процесса изготовления полуфабрикатов 
50  

Организация и осуществление технологического 

процесса 
52  

Работа в производственно-технологической 

лаборатории 
150  

Подготовка производственной и отчетной 

документации 
6  

ИТОГО 288 ак. 

часа 

 

 

Дата «___» ________ 20__ г.  

 

Руководитель практики      

преподаватель                                     ________________                  __________________ 
                                                                       подпись                                         Ф.И.О. 
 

Зам. директора по ПО                         _________________                __________________ 

                                                                        подпись                                         Ф.И.О. 
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Приложение 2 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА 

НА ОБУЧАЮЩЕГОСЯ 

______________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

ФГБОУ ВО МИЧУРИНСКИЙ ГАУ  

ЦЕНТР-КОЛЛЕДЖ ПРИКЛАДНЫХ КВАЛИФИКАЦИЙ 

ПО ОСВОЕНИЮ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ 

В ПЕРИОД ПРОХОЖДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Руководитель предприятия 

 (организации) 

________________                                ________________                        _______________ 

       должность                                               подпись                                             Ф.И.О. 

М.П. 
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Приложение 3 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования   

«Мичуринский государственный аграрный университет» 

Центр-колледж прикладных квалификаций 
 

 

ДНЕВНИК 

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

 

по профессиональному модулю 

ПМ. 03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И 

БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ 

ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 

 

в объёме 288 часов  

 

 

обучающегося (щейся) ____________________________________ 
                                            (Ф.И.О ) 

 

 

КУРС____ ГРУППА ___________ 

 

 

Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

Квалификация выпускника 

Техник-технолог 

 

 

 

Мичуринск-Наукоград, 2023  
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№ 

п/п 

Дата  

Наименование выполняемых работ 

Отзыв руководителя 

практики от 

предприятия 

(организации) 

Оценка Подпись 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

СОГЛАСОВАНО: 

Руководитель предприятия (организации) 

прохождения практики         

 ________________                   ________________               _______________ 

        должность                                 подпись                                 Ф.И.О. 

М.П. 
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Приложение 4 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования   

«Мичуринский государственный аграрный университет» 

Центр-колледж прикладных квалификаций 
 

 

ОТЧЕТ 

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

 

по профессиональному модулю 

ПМ. 03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И 

БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ 

ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

 

ПП.03 Производственная практика 
 

в объёме 288 часов  

 

ОБУЧАЮЩЕЙСЯ (щегося) ____________________________________________ 
(ФИО студента полностью) 

 

 

КУРС____ ГРУППА ___________ 

 

Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

 

 

Квалификация выпускника 

Техник-технолог 

 

 

 

 

Мичуринск-Наукоград, 2023 
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Характеристика организации 

 

 

Полное наименование организации 

_______________________________________________________________  

_______________________________________________________________ 

 

Организационно-правовая форма 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

 

Место нахождения 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 
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Содержание отчета  

производственной практики 

 

1. Характеристика предприятия 

2. Должностная инструкция при работе на производстве 

3. Охрана труда при работе в производстве 

4. Контроль соблюдения требований к сырью при производстве  

5. Технология изготовления полуфабрикатов 

6. Организация и осуществление технологического процесса 

7. Описание работы в производственно-технологической лаборатории 

8. Выполнение лабораторных анализов 

9. Характеристика лабораторного оборудования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Руководитель практики                    

от образовательной                                   

организации 

________________                              ________________                              _______________ 

          должность                                            подпись                                                  Ф.И.О. 

 

Руководитель предприятия (организации) 

прохождения практики         

 ________________                              ________________                              _______________ 

          должность                                            подпись                                                  Ф.И.О. 

М.П. 
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Рабочая программа производственной практики ПМ.03 Лабораторный контроль качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, 

утвержденного Приказом Минпросвещения России от 18.05.2022 N 341. 
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