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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

учебной ПРАКТИКИ ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТЕНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
1.1. Область применения программы

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС № 341 от 18 мая 2022 г. по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

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

2.Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

3.Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

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

иметь практический опыт:
· подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
· подготовки расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред,
· технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты,
·  отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и химико- бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной документации
уметь:
· пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой, 
· осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды, 
· готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава, 
· отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 
· отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов,
· настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды, соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием, подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования, составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы, вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов

· осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации, 
· готовить индикаторные среды, проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование, представлять данные проведенных лабораторных исследований, анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно- технической документации,
· подготавливать посевной материал для лабораторных исследований, 
· культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований, утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований, проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы,
· осуществлять химический и физико- химический анализ, производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
· производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов, 
· применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты,
· вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.
знать:

· требования к рабочему месту по проведению исследований,

· правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования, 
· правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием, 
· правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами, 
· способы мытья и дезинфекции химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, 
· способы приготовления растворов и методы их расчетов, 
· способы определения концентрации растворов, правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, 
· методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, 
· требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

· нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции,
·  документооборот при проведении лабораторных исследований, способы приготовления калибровочных растворов, 
· назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, 
· правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок,
·  свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций,
·  назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора,
·  технологический процесс приготовления питательных сред,
·  методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов, назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, 
· требования к химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
· технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами,
·  методы расчета результатов проведения лабораторного анализа,
·  правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа, 
· требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
1.3.  Количество часов на освоение программы учебной практики ПМ. 03 –    144 часа.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

Тематический план

	Коды формируемых компетенций
	Наименование профессионального модуля
	Объем времени, отводимый на практику 

(час., нед.)
	Сроки проведения

	ОК 1. ОК 2.ОК 3.ОК 4.ОК 5.ОК 7.ОК 9. ВД 

ПК 3.1.

ПК 3.2.
	ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	144 ч
	5 семестр 

	ЛР 1,ЛР 4, ЛР 6,
ЛР 9, ЛР13, ЛР19
	
	
	


2. результаты освоения учебной ПРАКТИКИ ПМ.03

Результатом освоения программы учебной практики ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Технология хранения, транспортировки и реализации сельскохозяйственной продукции, в том числе профессиональными (ПК), общими (ОК) компетенциями и личностными результатами:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

	ОК 2.
	Использовать современные средства поиска , анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

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

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 9.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ВД 
	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

	ЛР 1
	Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, выражающий свою российскую идентичность в поликультурном и многоконфессиональном российском обществе и современном мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России, с Российским государством, демонстрирующий ответственность за развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа России, сохранять и защищать историческую правду о Российском государстве

	ЛР 4
	Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, осознающий ценность собственного труда и труда других людей.  Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор сферы профессиональной деятельности с учетом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, российского общества. Выражающий осознанную готовность к получению профессионального образования, к непрерывному образованию 
в течение жизни Демонстрирующий позитивное отношение 
к регулированию трудовых отношений. Ориентированный 
на самообразование и профессиональную переподготовку 
в условиях смены технологического уклада и сопутствующих социальных перемен. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»

	ЛР 6
	Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно выражающий познавательные интересы с учетом своих способностей, образовательного и профессионального маршрута, выбранной квалификации

	ЛР 9
	Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, проявляющий сформированность экологической культуры на основе понимания влияния социальных, экономических 
и профессионально-производственных процессов на окружающую среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред природе, распознающий опасности среды обитания, предупреждающий рискованное поведение других граждан, популяризирующий способы сохранения памятников природы страны, региона, территории, поселения, включенный 
в общественные инициативы, направленные на заботу о них

	ЛР13
	Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизнестойкость

	ЛР19
	Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности, признающий ценность непрерывного образования


3. Содержание обучения по учебной практике ПМ .03
	Наименование тем ПМ .03
	Содержание учебного материала,
	Объем часов
	Уровень освоения
	ЛР

	1
	2
	3
	4
	5

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

	144
	
	

	1
	Вводный инструктаж. Инструктаж о строгом соблюдении действующих в организации (базе практики) правилах внутреннего трудового распорядка, правил охраны труда, техники безопасности.
	6
	2,3
	

	2
	Ознакомление с ассортиментом выпускаемой продукции, перечнем основных и дополнительных услуг
	6
	2,3
	

	3
	Знакомство с материально – технической базой предприятия: планировкой, составом, назначением и взаимосвязью складских, производственных, торговых и вспомогательных помещений, их оборудованием и оснащением, дизайном помещений, средствами достижения единства стиля предприятия. 
	6
	2,3
	

	4
	Ознакомление с основными категориями производственного персонала, общими требованиями к нему, организацией и планированием его труда, правилами личной гигиены
	6
	2,3
	

	5
	Изучение квалификационной характеристики профессии технолог. 
	6
	2,3
	

	6
	Ознакомление с производственной программой предприятия, условиями реализации выпускаемой продукции.
	6
	2,3
	

	7
	Ознакомление с видами обработки сырья,
	6
	2,3
	

	8
	Ознакомление с расчетом режимов технологических процессов
	6
	2,3
	

	9
	Определение соответствия требованиям экологичности и устойчивости технических средств и технологических процессов производства продукции.
	6
	2,3
	

	10
	Краткая характеристика, специализация и направление предприятия.
	6
	2,3
	

	11
	Материально-техническая база, мощность предприятия, имеющееся оборудование.
	6
	2,3
	

	12
	. Сырьевая база, зона реализации продукции. Технология хранения и переработки продукции: Развитие видов и разнообразие форм пищевых производств
	6
	2,3
	

	13
	Основные особенности технологических процессов пищевых производств. Обработка зерна на элеваторах. Мукомольное производство.
	6
	2,3
	

	14
	Переработка маслосемян. Получение и хранение сырья.
	6
	2,3
	

	15
	Технологический процесс и оборудование для обработки зерна на элеваторах
	6
	2,3
	

	17
	Зерноочистительное оборудование.Машины для подготовки зерна к помолу

и увлажнения.
	6
	2,3
	

	18
	Оборудование для измельчения зерна. Машины для сортирования и обогащения продуктов.Отделение готовой продукции.
	6
	2,3
	

	19
	Технологический процесс и оборудование для переработки

масличных семян. Устройство и принцип действия линии производства

подсолнечного масла.
	6
	2,3
	

	20
	Технологический процесс и оборудование для переработки

масличных семян. Устройство и принцип действия линии производства

подсолнечного масла. Оборудование для подготовки семян.
	6
	2,3
	

	21
	Технологическое оборудование для отжима масла.

Оборудование для экстракции растительного масла. Оборудование для

отделения растительного масла от примесей.
	6
	2,3
	

	22
	Дополнительное оборудование для улучшения качества

сырого масла
	6
	2,3
	

	23
	Нормативная документация на производство продукции, контроль качества сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции
	6
	2,3
	

	24
	Систематизация фактического материала, подготовка отчета. Итоговое оформление отчетной документации. Подготовка материалов, фото- и видео отчетов, подготовка текста выступления к итоговой конференции. Подготовка презентаций к итоговой конференции по результатам прохождения практики.
	6
	2,3
	

	ИТОГО
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4. условия реализации программы
учебной ПРАКТИКИ ПМ.03
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной практики ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья осуществляется в производственной лаборатории технологий производства продукции животноводства и на участках сельскохозяйственных предприятий области
Оборудование производственной лаборатории и рабочих мест:

1.посадочные места по количеству обучающихся; 

2. рабочее место преподавателя; 

3. комплект учебно-методической документации по модулю;

4. комплект специализированного оборудования по темам модуля.


Технические средства обучения: автоматизированные рабочие места, специализированное программное обеспечение, мультимедиа проектор.


Реализация программы ПМ.03 включает обязательную учебную практику.

4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Информационное обеспечение обучения
Основные источники (ОИ):

Таблица 2б

	№ п/п
	Наименование
	Автор
	Издательство, год издания

	ОИ 1
	Практикум по микробиологической безопасности сырья и продуктов животного и растительного происхождения : учебное пособие /— 2-е изд. — 
	О. Е. Иванова, И. Р. Смирнова, Е. В. Павлова, Ч. К. Авылов.
	Санкт-Петербург : Квадро, 2021. — 164 c.

	ОИ 2
	Введение в технологии производства продуктов питания : учебное пособие для СПО / Т. А. Никифорова, Е. В. Волошин. — 
	Никифорова, Т. А.
	Саратов : Профобразование, 2020. — 135 c.

	ОИ 3
	
	
	

	ОИ 4
	
	
	


Дополнительные источники (ДИ):

Таблица 2в

	№ п/п
	Наименование
	Автор
	Издательство, год издания

	ДИ 1
	Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Виды брака стекла и способы их устранения : учебное пособие для СПО / Р. Г. Мелконян. — 
	Мелконян, Р. Г.
	Саратов : Профобразование, 2017. — 122 c.

	ДИ 2
	
	
	

	ДИ 3
	
	
	


Интернет-ресурсы (И-Р):

Таблица 2г

	И-Р 1
	https://profspo.ru/ 




Электронные учебники (ЭУ):

Таблица 2е

	ЭУ 1
	

	ЭУ 2
	

	ЭУ 3
	


5. Контроль и оценка результатов освоения ПМ. 03 (вида профессиональной деятельности)

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Выбирать и реализовывать технологии хранения в соответствии с качеством поступающей сельскохозяйственной продукции и сырья.


	- определение влажности и засоренности зерновых масс перед их реализацией и хранением; 

- определение общей загрязненности, сахаристости корнеплодов сахарной свеклы перед хранением;
	Устный (письменный) опрос, тестирование

экспертная оценка по критериям

экспертная оценка соответствия требованиям действующих норм, правил, стандартов и заданной ситуации по каждому из этапов

оценка выполнения практических работ и заданий на практике.



	Контролировать состояние сельскохозяйственной продукции и сырья в период хранения.


	- определение показателей качества сельскохозяйственной продукции в период хранения на основании  ГОСТов;
	устный (письменный) опрос, тестирование по темам

экспертная оценка по критериям



	Выбирать и реализовывать технологии переработки сельскохозяйственной продукции.


	-составление технологических линий согласно технологии переработки сельскохозяйственной продукции;
	экспертная оценка соответствия стандарту. Экспертное наблюдение за деятельностью студентов на практических занятиях и практиках

	Выбирать и использовать различные методы оценки и контроля количества и качества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции на этапе переработки.


	- использование оборудования  для контроля качества и количества сырья, материалов, сельскохозяйственной продукции.
	экспертная оценка по критериям.

Оценка выполнения практических работ и заданий на практиках 

экспертная оценка соответствия стандарту оформления



	Выполнять предпродажную подготовку и реализацию сельскохозяйственной продукции.


	- выполнять сортировку, калибровку, инспектирование плодоовощной продукции перед реализацией;

- выбирать упаковку для животноводческой продукции перед реализацией
	Экзамен по МДК

Квалификационный экзамен по модулю


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	наблюдение, мониторинг, оценка содержания портфолио студента

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	· обоснование выбора и применение методов и способов решения профессиональных задач

- оценка эффективности и качества выполнения согласно заданной ситуации
	анализ результатов деятельности студентов

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	- решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в соответствии с поставленной задачей
	мониторинг и рейтинг выполнения работ на учебной и производствен-ной практике

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	· эффективный поиск необходимой информации

· использование различных источников


	экспертное наблюдение и оценка выполнения самостоятельной работы по подготовке докладов, рефератов, их презентации

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	- моделирование профессиональной деятельности с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией
	наблюдение за работой обучающихся в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	- демонстрация собственной деятельности в условиях коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией

- взаимодействие обучающихся с преподавателем в ходе обучения
	наблюдение за ролью обучающегося в группе; портфолио

наблюдение



	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- демонстрация собственной деятельности в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями
	оценка участия в деловых играх и моделировании социальных и профессиональных ситуаций

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- оценка собственного продвижения, личностного развития
	контроль графика выполнения индивидуальной самостоятельной работы обучающегося, открытая защита творческих и проектных работ,

защита результатов самостоятельной работы

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Оценка выступления на семинарах, учебно-практических конференциях и участие в конкурсах профессионального мастерства и олимпиадах


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся сформированность личностных результатов


