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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01«Микробиология, санитария и гигиена»
(наименование дисциплины)
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» является обязательной частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-9.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код [footnoteRef:2] [2: Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины,также можно привести коды личностных результатов реализации программы воспитания с учетом особенностей профессии/специальности в соответствии с Приложением 3 ПООП-П.] 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 1-9
	-обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;
-пользоваться микроскопической оптической техникой; 
-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 
-соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты; 
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
-дезинфицировать, в том числе оборудование, инвентарь, помещения, транспорт;
	-основные группы микроорганизмов, их классификацию; 
-значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных; 
микроскопические, культуральные и биохимические методы  исследования; правила отбора, доставки и хранения биоматериала; 
-методы стерилизации и дезинфекции; понятия патогенности и вирулентности; 
-чувствительность микроорганизмов к антибиотикам; 
-формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных;
-санитарно-технологические требования, в том числе к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту;
-правила личной гигиены работников; 
нормы гигиены труда;
-классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
- правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта;
-дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений; 
-основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения; 
-санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции;




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	46

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	26

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)
	-

	Самостоятельная работа [footnoteRef:3] [3: Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.] 

	-

	Консультаций
	-

	Промежуточная аттестация
	


Во всех ячейках со звездочкой (*) (в случае её наличия) следует указать объем часов, а в случае отсутствия убрать из списка за исключением самостоятельной работы.

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	
	

	Раздел 1. Общая микробиология

	Тема 1.1 Введение
	1.Дисциплина «микробиология», ее содержание, задачи, основные понятия
2.Роль микроорганизмов в природе и хозяйственной деятельности человека
3.Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии микробиологии.
4.Оборудование и оснащение микробиологической лаборатории
Микроскоп, его устройство
	2
	ОК1- ОК 9

ПК 3.1



ПК 3.2.
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02

Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30



	
	Лабораторная работа 1. Техника безопасности в бактериологической лаборатории. Устройство микроскопа. 
	2 
	
	

	
	Лабораторная работа 2.Особенности микроскопии в микробиологической практике. Формы микроорганизмов
	2
	
	

	Тема 1.2 Морфология и
классификация
микроорганизмов
	1.Прокариоты (бактерии). Формы и размеры бактерий.
2.Строение, химический состав и функции клеточных структур бактериальной клетки.
3.Подвижность, рост и размножение бактерий.
4.Образование и функции эндоспор.
5.Классификация бактерий.
6.Эукариоты (мицелиальные грибы и дрожжи). Мицелиальные грибы, их формы и размеры.
7.Строение клетки. Размножение и классификация мицелиальных грибов.
8.Дрожжи, их формы и размеры.
9.Строение клетки дрожжей. Размножение и классификация дрожжей.
10.Характеристика мицелиальных грибов и дрожжей и их практическое значение.
11.Вирусы, их размеры, значение в жизни человека
	2

	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 3.Методы работы с микроорганизмами
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 4. Изучение морфологических признаков бактерий
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 5. Изучение морфологических признаков плесневых грибов
	2
	
	

	Тема 1.3 Обмен веществ у микроорганизмов
	1.Химический состав клеток микроорганизмов.
2.Ферменты микроорганизмов, их основные свойства, роль в обмене веществ.
3.Потребность микроорганизмов в питательных веществах.Типы питания. Автотрофы, гетеротрофы.
4.Механизм поступления питательных веществ в клетки микроорганизмов.
5.Биосинтез основных клеточных компонентов (конструктивный обмен).
6.Источники энергии и энергетический обмен. Фототрофы и хемотрофы.
7.Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду.Аэробы и анаэробы
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	Тема 1.4 Культивирование и
рост микроорганизмов
	1.Понятие «чистой культуры» и культивирование микроорганизмов
2.Основные типы питательных сред.
3.Способы культивирования микроорганизмов
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57


	
	Лабораторная работа 6.Организация и схема микробиологического контроля на предприятиях пищевой промышленности приготовление посуды, питательных сред для проведения микробиологического анализа
	2
	
	

	Тема 1.5 Экология микроорганизмов
	1.Роль микроорганизмов в круговороте веществ в биосфере
2.Микрофлора литосферы, гидросферы, атмосферы
3.Влияние физических факторов на микроорганизмы
4.Влияние химических факторов на микроорганизмы
5. Влияние на микроорганизмы осмотического давления. Явления плазмолиза и плазмоптиса клеток
6. Биологические факторы, влияющие на микроорганизмы
7. Пастеризация и стерилизация, их сущность и практическое применение
8.Факторы внешней среды и жизнедеятельность микроорганизмов
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 7. Изучение роста микроорганизмов и влияние на него рН и температуры культивирования
	2
	
	

	Тема 1.6 Биохимические процессы, используемые в
пищевых производствах
	1.Анаэробные процессы, их практическое значение.
2.Спиртовое брожение, его условия, практическое использование
3.Молочнокислое брожение, характеристика возбудителей, практическое использование 
4.Пропионовокислое, маслянокислое брожение, их практическое значение
5.Аэробные процессы (уксуснокислое и лимоннокислое брожение) 6.Получение с помощью микроорганизмов антибиотиков, витаминов, ферментов, кислот
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1
	Уо01.01 – Уо 9.03
Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57


	Раздел 2. Специальная микробиология

	Тема 2.1 Принципы и методы санитарномикробиологических исследований
	1.Источники посторонних микроорганизмов в пищевых производствах.
2.Патогенные микроорганизмы, их особенности.
3.Пищевые инфекции
4.Пищевые отравления
5.Микробиологические и санитарно-гигиенические критерии безопасности пищевых продуктов
6.Гигиена труда. Личная гигиена работников пищевых предприятий
7.Производственная санитария
8.Санитарно-гигиенические требования к сырью
9.Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и
технологическому оборудованию
10.Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 8.Санитарно-гигиенический контроль условий производства
	2
	
	

	Тема 2.2. Учение об инфекции
	1.Патогенность и вирулентность микроорганизмов.
2.Факторы патогенности бактерий.
3.Классификация патогенных для человека микроорганизмов. Основные
источники инфекции пути передачи инфекции.
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 9. Микробиологическое исследование мяса
	2
	
	

	Тема 2.3. Кишечные инфекционные заболевания и пищевые отравления, возникающие при употреблении недоброкачественной продукции
	1.Кишечные инфекционные заболевания
2.Пищевые отравления.
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2
	Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 10.Микробиологическое исследование сырого и пастеризованного молока
	2
	
	

	Раздел 3Санитария и гигиена

	Тема 3.1 Основы гигиены труда, личной гигиены и производственная санитария
	Производственная санитария. Понятие о гигиене. Личная медицинская книжка. Личная гигиена. Моющие и дезинфицирующие средства
	2
	ОК 1 - ОК 9
ПК 3.1 ПК 3.2

	Зо 01.01- Зо 09.02
Н3.1.01-05/У3.1.01-33/ З3.1.01-57

Н3.2.01-07/У3.2.01-57/ З3.2.01-30


	
	Лабораторная работа 11.Санитарно-бактериолгическое исследование смывов с рук персонала.

	2
	
	

	
	Лабораторная работа 12. Санитарно-бактериологическое исследование смывов с одежды, инвентаря, оборудования.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа 13.Приготовление растворов моющих и дезинфицирующих средств
	2
	
	

	Промежуточная аттестация
	
	
	

	Всего:
	46
	
	


По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий, в том числе контрольных работ, а также тематика самостоятельной работы в случае, если в учебном плане п.5 выделен этот вид работ, если самостоятельная работа не выделяется на уровне ПООП-П, то и тематика самостоятельных работ не указывается. Если предусмотрены курсовые проекты (работы) по дисциплине, приводится их тематика. Объем часов определяется по каждой позиции столбца 3 (отмечено звездочкой). 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»,
                                    наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП-П
оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 192.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
В случае необходимости:
Лаборатория «Микробиология, санитария и гигиена»оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3образовательнойпрограммы  по данной специальности 19.02.11 Технологияпроизводства продукции растениеводства.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
[bookmark: _Hlk90308800]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 организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом списокможет быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Мартинчик, Арсений Николаевич. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебник для студентов СПО/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королёв, Ю.В. Несвижский. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 352 с
2. Микробиология, физиология питания, санитария [Электронный ресурс]: Учебное пособие/Рубина Е. А., Малыгина В. Ф. - 2 изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М,2015. - 240 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=503099

3.2.2. Основные электронные издания 
1. http://www.medbook.net.ru/010524.shtml
2. http://www.medbook.net.ru/010525.shtml
3. Годова Г. В. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]. Учебнометодическое пособие. - М.: Издательство РГАУ-МСХА, 2012. - 90с. Режим доступа:http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=144894
4. Электронно-библиотечная система Znanium http://znanium.com
5. Научная электронная библиотека eLibrary.ru - elibrary.ru

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)
1. Нетрусов А.И., Котова И.Б. Микробиология: учебник для студентов вузов и бакалавров. - М.: Издательский центр «Академия», 2012. - 384с.
2. Жарикова, Галина Григорьевна. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: Рекомендовано Умо в качестве учебного пособия для вузов по спец."Товароведение и экспертиза товаров"/ Г.Г. Жарикова. - 2-е изд.,стер. - М.: Академия, 2007. - 304 с.
3. Матюхина, Зинаида Петровна. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: Допущено МоРФ в качестве учебника для начального проф.образования/ З.П. Матюхина. -М.: Академия, 2007. - 208 с.
4. Микробиология [Электронный ресурс]: Учебник для агротехнологов / Сидоренко О. Д., Борисенко Е. Г., Ванькова А. А., Войно Л. И. - М.: НИЦ ИНФРА-М,
2016. - 286 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=456113
5. Микробиология, санитария и гигиена [Электронный ресурс]: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина. - 4-e изд., испр. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: ИНФРА-М,
2010. - 400 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=239995 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения[footnoteRef:4] [4: В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.] 

	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний,
осваиваемых в рамках
дисциплины:
-основные группы
микроорганизмов, их
классификацию;
-значение микроорганизмов в
природе, жизни человека и
животных;
-микроскопические,
культуральные и
биохимические методы
исследования;
-правила отбора, доставки и
хранения биоматериала;
-методы стерилизации и
дезинфекции;
-понятия патогенности и
вирулентности;
-чувствительность
микроорганизмов к антибиотикам; 
-формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных; -санитарно-технологические требования, в том числе к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту; -правила личной гигиены работников; нормы гигиены труда; 
-классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
-правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта; 
-дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений; -основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения;
- санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции.
	Актуальность темы,
адекватность результатов
поставленным целям,
полнота ответов, точность
формулировок, адекватность
применения терминологии.

	- письменного/устного
опроса;

- тестирование;

- оценка результатов
самостоятельной работы
(устного сообщения,
реферата, подготовка
конспекта учебного
материала, составление
плана ответа, оформление
таблицы, подготовка к
интерактивному занятию с
использованию IT
технологий, подготовка кинтерактивному занятию в
форме пресс-конференции,
решение ситуационных
задач)


	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:
-обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами; 
-пользоваться микроскопической оптической техникой; 
-проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
-соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты; 
-готовить растворы дезинфицирующих и
моющих средств;
-дезинфицировать, в том
числе оборудование,
инвентарь, помещения,
транспорт;
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*Для сведения
Цифровой конструктор применяется при формировании образовательной программы (Раздел 4 ПООП-П). Прописывается в программном обеспечении после составления всех рабочих программ.
Основа ПК=Н+У+З
	Профессиональные компетенции (ПК)
	Навыки (Н)/практический опыт (ПО)
	Умения (У)
	Знания (З)

	ПК 3.1 Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	Н.3.1.01 Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами анализа качества, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	У 3.1.01 Оценивать соответствие состояния рабочего места в соответствии с требованиями нормативно-технической документации и лабораторным условиям
	З 3.1.01 Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	Н 3.1.02 Подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред для проведения контроля необходимых параметров сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	У 3.1.02 Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	З 3.1.02 Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	Н 3.1.03 Техническое обслуживание испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с планами-графиками и регламентами, установленными эксплуатационной документацией, в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	У 3.1.03 Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	З 3.1.03Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации

	
	Н 3.1.04 Осуществление безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ в соответствии с требованиями нормативно-технической документации, охраны труда и экологической безопасности в процессе лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	У 3.1.04Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачами исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	З 3.1.04Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами

	
	Н 3.1.05 Проведение учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты, во время лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде
	У 3.1.05Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, в соответствии с используемыми методами исследований
	З 3.1.05Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.06Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	З 3.1.06Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.07Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	З 3.1.07Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований

	
	
	У 3.1.08Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований
	З 3.1.08Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	У 3.1.09Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием
	З 3.1.09Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

	
	
	У 3.1.10Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов
	З 3.1.10Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.11Проверять сроки действия аттестатов или сертификатов применяемых контрольно-измерительных приборов
	З 3.1.11Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.12Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	З 3.1.12Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.13Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
	З 3.1.13Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.14Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований
	З 3.1.14Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.15Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
	З 3.1.15Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.16Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-
измерительных приборов и лабораторного оборудования
	З 3.1.16Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.17Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.1.17Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	У 3.1.18Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты
	З 3.1.18Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	У 3.1.19Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде
	З 3.1.19Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации

	
	
	У 3.1.20Настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	З 3.1.20Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами

	
	
	У 3.1.21Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	З 3.1.21Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.22Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований
	З 3.1.22Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.23Соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веществами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием
	З 3.1.23Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований

	
	
	У 3.1.24Проверять сроки действия применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов
	З 3.1.24Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	У 3.1.25Проверять сроки действия аттестатов или сертификатов применяемых контрольно-измерительных приборов
	З 3.1.25Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

	
	
	У 3.1.26Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	З 3.1.26Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.27Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
	З 3.1.27Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.28Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований
	З 3.1.28Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.29Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации
	З 3.1.29Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	У 3.1.30Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-
измерительных приборов и лабораторного оборудования
	З 3.1.30Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.31Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.1.31Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.32Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты
	З 3.1.32Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.1.33Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде
	З 3.1.33Требования к рабочему месту по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	
	З 3.1.34Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	
	З 3.1.35Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации

	
	
	
	З 3.1.36Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами

	
	
	
	З 3.1.37Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.38Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.39Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований

	
	
	
	З 3.1.40Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	
	З 3.1.41Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

	
	
	
	З 3.1.42Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.43Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.44Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.45Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.46Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.47Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.48Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.49Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.50Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований

	
	
	
	З 3.1.51Способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	
	З 3.1.52Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора

	
	
	
	З 3.1.53Методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.54Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.53Качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.54Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при анализах сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	
	
	З 3.1.55Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.56Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	
	З 3.1.57Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.2.01 Проведение лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	Н 3.2.01 Отбор проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	У 3.2.01 Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.01 Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции

	
	Н 3.2.02Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности
	У 3.2.02Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.02Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	
	Н 3.2.03Проведение спектральных, полярографических и пробирных анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности
	У 3.2.03Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с регламентами
	З 3.2.03Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	
	Н 3.2.04Проведение химических и физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности
	У 3.2.04Подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.04Основы технологии производства продуктов питания из растительного сырья

	
	Н 3.2.05Проведение органолептических исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности
	У 3.2.05Рассчитывать погрешности (неопределенности) результатов измерений при проведении лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.05Формы учетных документов, порядок и сроки составления отчетности при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	Н 3.2.06Проведение расчетов, оценки и регистрации результатов исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья по регистрационным формам, в соответствии со стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности
	У 3.2.06Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.06Документооборот при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде

	
	Н 3.2.07Документирование результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной документации, оформления лабораторных журналов и протоколов для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, в том числе в электронном виде
	У 3.2.07Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования
	З 3.2.07Способы приготовления калибровочных растворов при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.08Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.08Назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, используемой при проведении лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.09Анализировать состояние специализированного оборудования при проведении лабораторного исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.09Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.10Анализировать рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации по проведению лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.10Правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.11Определять значения концентрации водородных ионов растворов, стерильности, активности по йодометрии
	З 3.2.11Свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций для проведения исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.12Подготавливать посевной материал для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.12Назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, требования, предъявляемые к качеству проб, устройство оборудования для отбора проб, правила учета и хранения проб и оформления сопроводительной документации

	
	
	У 3.2.13Культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.13Методы определения значения концентрации водородных ионов растворов, стерильности, активности по йодометрии

	
	
	У 3.2.14Утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	З 3.2.14Способы установки ориентировочных титров

	
	
	У 3.2.15Руководствоваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.15Требования, предъявляемые к рабочим растворам

	
	
	У 3.2.16Настраивать работу оборудования для проведения спектральных, полярографических и пробирных анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.16Классификация реактивов по чистоте, свойства применяемых реактивов и требования, предъявляемые к ним

	
	
	У 3.2.17Производить оценки и контроль выполнения спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.17Технологический процесс приготовления питательных сред

	
	
	У 3.2.18Готовить образцы к проведению спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.18Основные оптические законы, оптические и электронно-оптические измерения

	
	
	У 3.2.19Снимать показания с приборов, используемых при проведении спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	З 3.2.19Классификация и характеристики полярографических, спектральных и пробирных методов анализа

	
	
	У 3.2.20Применять специальное программное обеспечение для ведения спектральных и полярографических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.20Методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, диапазоны спектров и виды излучений

	
	
	У 3.2.21Производить регистрацию и расчеты анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.21Назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к химико-аналитическим лабораториям для проведения различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.22Производить оценку и контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.22Нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции химическими и физико-химическими методами

	
	
	У 3.2.23Осуществлять подготовительные работы для проведения химического и физико-химического анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.23Технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами, основные лабораторные операции, показатели качества исследуемых сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.24Осуществлять химический и физико-химический анализ сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.24Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.25Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными образцами состава
	З 3.2.25Методы расчета результатов проведения лабораторного анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.26Производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.26Правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде

	
	
	У 3.2.27Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	З 3.2.27Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.27Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и средства индивидуальной защиты
	З 3.2.28Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.28Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде
	З 3.2.29Требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории при исследовании качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.28Заполнять лабораторные журналы и протоколы лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде
	З 3.2.30Требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	
	
	У 3.2.29Осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.30Готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.31Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с регламентами
	

	
	
	У 3.2.32Подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для проведения разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.33Рассчитывать погрешности (неопределенности) результатов измерений при проведении лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.34Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.35Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования
	

	
	
	У 3.2.36Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.36Анализировать состояние специализированного оборудования при проведении лабораторного исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.37Анализировать рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации по проведению лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.38Определять значения концентрации водородных ионов растворов, стерильности, активности по йодометрии
	

	
	
	У 3.2.39Подготавливать посевной материал для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.40Культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.41Утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	

	
	
	У 3.2.42Руководствоваться методами микробиологического или химико-бактериологического анализа для лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.43Настраивать работу оборудования для проведения спектральных, полярографических и пробирных анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.44Производить оценки и контроль выполнения спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.45Готовить образцы к проведению спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.46Снимать показания с приборов, используемых при проведении спектральных, полярографических и пробирных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	

	
	
	У 3.2.47Применять специальное программное обеспечение для ведения спектральных и полярографических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.48Производить регистрацию и расчеты анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.49Производить оценку и контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.50Осуществлять подготовительные работы для проведения химического и физико-химического анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.51Осуществлять химический и физико-химический анализ сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.52Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными образцами состава
	

	
	
	У 3.2.53Производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.54Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	

	
	
	У 3.2.55Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и средства индивидуальной защиты
	

	
	
	У 3.2.56Вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде
	

	
	
	У 3.2.57Заполнять лабораторные журналы и протоколы лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья, в том числе в электронном виде
	



