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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

междисциплинарного курса
МДК.03.01 Производственно-технологический контроль
1.1. Цель и планируемые результаты освоения МДК
В результате изучения МДК 03.01. обучающихся должен освоить основной вид деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций:
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	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 междисциплинарного курса обучающийся должен:

иметь практический опыт:

обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции в процессе производства

уметь:

- организовывать входной контроль качества сырья и материалов;

- организовывать производственный контроль полуфабрикатов;

- организовывать контроль производства и продукции в типовых технологических

процессах;

- проводить лабораторные исследования показателей качества и безопасности сырья,

продуктов и полуфабрикатов;

- разрабатывать схемы технологического контроля;

- использовать нормативные документы в области лабораторного, технологического и

производственного контроля;

- определять критические факторы, влияющие на качество готового продукта;

- разрабатывать предупреждающие методы контроля.

знать:

- основные принципы контроля качества сырья, вспомогательных материалов,

параметров технологических процессов;

- основные принципы ХАССП;

- организацию технологического контроля на предприятиях пищевой промышленности;

- организацию входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов;

- организацию производственного контроля полуфабрикатов;

- методы лабораторного контроля показателей качества и безопасности сырья, продуктов

и полуфабрикатов;

- параметры технологических процессов и мероприятия контроля качества готовой продукции.

1.2. Количество часов, отводимое на освоение междисциплинарного курса
максимальная учебная нагрузка обучающегося – 72 часов

самостоятельной работы обучающегося – 22 часов

2. Структура и содержание междисциплинарного курса
2.1. Структура МДК 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	Объем МДК, ак. час.

	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация.
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 31, ПК 3.2
	МДК 03.01 Производственно-технологический контроль
	72
	50
	30
	
	22
	
	
	

	
	Всего:
	72
	50
	30
	
	22
	-
	
	-


2.2. Тематический план и содержание МДК
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практических занятий, самостоятельной работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	МДК 03.01 Производственно-технологический контроль
	50
	

	Тема 1. Общие положения лабораторного производственного контроля
	Лекционное занятие №1-2

Требования к организации лабораторного анализа на производстве. Производственные лаборатории: место в структуре предприятия, функционал, права и обязанности. Аттестация производственных лабораторий. Требования к материально-техническому оснащению производственных лабораторий. Вопросы охраны труда в производственной лаборатории.

Структура производственной лаборатории, должностные обязанности работников. Установление периодичности контроля. Организация пробоотбора. 

Документационный оборот производственной лаборатории. График контроля. Журналы учета и контроля.

Практическая работа №1. Изучение должностных инструкций работников 

Практическая работа №2. Изучение порядка аттестации рабочих мест в производственной лаборатории.

Практическая работа №3. Изучение действующей нормативной документации, регулирующей работу производственных лабораторий.

Практическая работа №4. Изучение порядка заполнения актов отбора, транспортировки и хранения проб.

Лабораторная работа №1. Изучение стерилизации и дезинфекции лабораторной посуды. 

Лабораторная работа №2. Калибровка мерной посуды изучение инструкций оборудования.

Лабораторная работа №3. Расчет количества реактивов и расходных материалов 

Лабораторная работа №4. Приготовление химических растворов
	25
	

	Тема 2. Осуществление лабораторного производственного контроля продуктов питания из растительного сырья
	Входной лабораторный контроль основного и вспомогательного сырья и материалов. 

Лабораторный контроль полуфабрикатов производства. 

Лабораторный контроль консервной продукции из растительного сырья 

Лабораторный контроль пищеконцентратной продукции из растительного сырья 

Практическая работа №5. Нормативное обеспечение методов контроля. 4 2

Практическая работа №6. Изучение методик проведения контроля

Практическая работа №7. Заполнение актов по результатам контроля. 4 2

Практическая работа №8. Выполнение индивидуального задания (по видам продукции). 

Лабораторная работа №5. Определение доброкачественности растительного сырья

Лабораторная работа №6. Определение функционально-технологических показателей. 

Лабораторная работа №7. Определение органолептических показателей. 4 2, 3

Лабораторная работа №8. Определение физико-химических показателей
	25
	

	
	Самостоятельная работа
	22
	

	
	Экзамен 
	6
	

	
	Всего 
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ междисциплинарного курса
2.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля осуществляется в кабинете «Технологии производства консервов и пищеконцентратов», лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов» и лаборатории «Технологии консервирования».

Оборудование кабинета «Технологии производства консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 16 шт., стул – 32 шт.

Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 6 шт., тумбочка – 1 шт.

Аудиторная доска: доска меловая – 1 шт. Наглядные материалы: стенды – 2 шт.

Оборудование лаборатории «Сырья и продукции консервов и пищеконцентратов»: Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 6 шт., табурет лабораторный – 12шт.
Рабочее место преподавателя: стол – 2 шт., табурет лабораторный – 3 шт.
Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: плита электрическая – 1 шт., шкаф сушильно – стерилизационный - 1 шт., шкаф вытяжной - 1 шт., центрифуга лабораторная - 1 шт., центрифуга гематокридная – 2 шт., фотоколориметр с набором кювет - 1 шт., холодильник - 1 шт., термостат суховоздушный - 1 шт., аквадистиллятор электрический – 1 шт., анализатор влажности – 1 шт., анализатор молока – 1 шт., анализатор нитратов и нитритов - 1 шт., баня лабораторная– 1 шт., весы лабораторные– 4 шт., весы лабораторные квадрантные – 1 шт., весы – 1 шт., весы технические лабораторные – 1 шт., нефелометр измеритель мутности – 1 шт., печь муфельная – 1 шт., рефрактометр – 3 шт., рн - метр – 3 шт., спектрофотометр – 1 шт., стол для титров (керамика) – 1шт., стол лабораторный с ящиками и розеткой – 2 шт., лабораторная посуда (в ассортименте), реактивы, раковина.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: шкаф (стеллаж) для хранения – 1 шт., шкаф для хранения реактивов – 1 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

Оборудование лаборатории «Технологии консервирования»:
Рабочие места студентов: стол (на 2 пос. места) – 7 шт., стул – 14 шт. Рабочее место преподавателя: стол – 1 шт., стул – 1 шт.

Технические средства обучения: мобильный проекционный экран -1 шт., мобильный проектор - 1 шт., ноутбук с операционной системой Windows 7 Professional, с лицензионным программным обеспечением МS Office 2007, STDU Viewer, Google Chrome, Opera, Dr.Web, 7- zip. (переносной) – 1 шт.

Лабораторное оборудование: электроплита 4-х конф. с дух. шкафом – 1шт., универсальная термокамера с холодильным агрегатом и дымогенератором – 1 шт., куттер – 1 шт., электромясорубка – 1 шт., автоклав – 1 шт., электрогриль контактный – 1 шт., полуавтомат закаточный настольный – 1 шт., тестомес – 1 шт., шкаф шоковой заморозки – 1 шт., ларь морозильный – 1 шт., пароконвектомат – 1 шт., фритюрница– 1 шт., укм (полный комплект) – 1 шт., настольный пельменный аппарат – 1 шт., слайсер– 1 шт., настольная вакуум-упаковочная машина – 1 шт., клипсатор – 1 шт., тендерайзер – 1 шт., морозильная камера – 1 шт., ультразвуковая ванна – 1 шт., весы электронные– 1 шт., термометры электронные– 1 шт., ph метр – 1 шт., шкаф холодильный – 1 шт., микроволновая печь– 1 шт., кухонный комбайн– 1 шт., пароварка– 1 шт., формы ветчинные прямоугольные– 1 шт., шприц колбасный ручной – 1 шт.; посуда, столовые приборы и другие вспомогательные средства — в ассортименте.

Шкаф (стеллаж) для хранения экспонатов, таблиц, раздаточного материала и др.: стеллаж – 3 шт.

Доска аудиторная: поворотная двухсторонняя меловая доска- 1 шт. Наглядные материалы: плакаты – 1 шт.

3.2 Информационное обеспечение обучения
3.2.1. Основная учебная литература
1. Магомедов, М.Г. Производство плодоовощных консервов и продуктов здорового питания: учебник[Электронный ресурс] / М.Г. Магомедов. — С.-Пб.: Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/67474.

3.2.2. Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье: учебник для СПО [Электронный ресурс]/ А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев; под общ. ред. А. А. Курочкина. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 446 с. — Режим доступа:

https://biblio-online.ru/book/CF6F0FC1-A7D2-4474-AF1A- 6DB6A65C08CB/oborudovanie-pererabatyvayuschih-proizvodstv-rastitelnoe-syre
3.2.3. Дополнительная учебная литература
1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование пищевых производств. Расчетный практикум: учеб. пособие для СПО [Электронный ресурс]. — М.: Издательство Юрайт, 2018.

— 226 с. — Режим доступа: https://biblio-online.ru/bcode/415869
2. Кульнева, Н.Г. Технохимический контроль на предприятиях отрасли. Лабораторный практикум [Электронный ресурс]: учебное пособие / Н.Г. Кульнева. — Воронеж: ВГУИТ, 2015. — 61 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/71666.

3.2.4. Лапина, Т.П. Технологические расчеты по производству консервов [Электронный ресурс]: учебное пособие / Т.П. Лапина, Т.Ф. Киселева. — Кемерово: КемГУ, 2016. — 121 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/99582.Официальные, справочно-библиографические и периодические издания:
а) официальные издания:
1. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. №29-ФЗ (с изменениями на 23 апреля 2018 года) – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/901751351
2. ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 года N 880. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/902320560
3. ГОСТ Р 57976-2017 Фрукты и овощи свежие. Термины и определения. – Введен в действие 01.07.2018 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200157853
4. ГОСТ Р 50419-92 (ИСО 2169-81) Фрукты и овощи. Физические условия хранения в охлаждаемых складских помещениях. Определение понятий и измерения. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028485
5. ГОСТ Р 50421-92 (ИСО 6949-88) Фрукты и овощи. Принципы и технологические приёмы хранения в регулируемых газовых средах. – Введен в действие 01.01.1994 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028487
6. ГОСТ 4.458-86 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы овощные, плодовые и ягодные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1988 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010618
7. ГОСТ 4.29-71 Система показателей качества продукции (СПКП). Консервы мясные и мясо-растительные. Номенклатура показателей. – Введен в действие 01.01.1973 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200010076
8. ГОСТ Р 51705-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе приницпов ХАССП. Общие требования. – Введен в действие 01.07.2001 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200007424
9. ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-1:2009. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции. – Введен в действие 01.07.2012 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200091360
10. ГОСТ Р 56398-2015/ISO/TS 22002-4:2013. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции. Часть 4. Производство упаковки для пищевой продукции. – Введен в действие 01.12.2015 г. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200120134
11. ВНТП 12-94к. Нормы технологического проектирования предприятий плодоовощной консервной промышленности. – Введены в действие 10.01.1994. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200028834
12. НТП-АПК 1.10.12.001-02. Нормы технологического проектирования предприятий по хранению и обработке картофеля и плодоовощной продукции. – Введены в действие 01.07.2002. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200032478
13. б) справочно-библиографические издания:
1. Справочник технолога плодоовощного производства [Текст]/Составитель М. Г. Куницына. – С.-Пб.: ПРОФИ-ИНФОРМ, 2004. – 480 с. (7 экз.)

2. Покровский, А.А. Химический состав пищевых продуктов: справочник [Текст]. – М.: Пищевая промышленность, 1976. – 218 с. (3 экз).

в) периодические издания:
1. Журнал «Техника и технология пищевых производств», 2015 – 2017. – №1-4  (1 экз.).
2. Журнал «Пищевая промышленность», 2018. - №1-12 (1 экз.)
3. Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья», 2013 – 2015 г.г. - №1-12 (1 экз.).
4. Журнал «Вопросы питания», 2014. - № 1-6 (1 экз.)
3.2.5. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»
1. Сайт
по
отраслям
российской
промышленности,
раздел
«Процессы
пищевых технологий» – http://borpak.ru/pishhevaya-promyshlennost/processy-pishhevyx-texnologij.html
2. Официальный сайт Всероссийского научно-исследовательского института технологии консервирования (ВНИИТеК) – http://www.vniitek.ru/
3. Промышленное сушильное оборудование – https://promsushka.ru/
3.2.5 Методические указания для обучающихся по освоению модуля
1. Нефедова И. В., Ибрагимова И. Е. Методические указания по выполнению внеаудиторной  самостоятельной  работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01

«Производство консервов» для студентов очной формы обучения по специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
2. Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению практических работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
3. Мамонтова С. Н., Ибрагимова И. Е. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК 01.01 «Технология производства консервов», для обучающихся по специальности 19.02.06 «Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal- drti.ru
4. Мамонтова С. Н., Нефедова И. В., Ковалёв О. П., Ибрагимова И. Е. Методические указания  к  выполнению  курсовой
работы  по  профессиональному  модулю  ПМ.01
«Производство консервов» для студентов очной формы обучения специальности 19.02.06
«Технология консервов и пищеконцентратов» (базовая подготовка) [Электронный ресурс]. – Рыбное, 2019. – Режим доступа: http://portal-drti.ru
3.3 Общие требования к организации образовательного процесса
Освоение программы междисциплинарного курса базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин «Инженерная графика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», «Правовые основы профессиональной деятельности», дисциплины математического и общего естественнонаучного цикла «Химия». Преподаватели междисциплинарных курсов в течении всего периода освоения студентами профессионального модуля организуют консультирование студентов по вопросам дисциплин модуля.

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических работников, обеспечивающих обучение сформулированы в п. 7.15 ФГОС СПО по специальности 19.02.11: «Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее или среднее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального  учебного цикла, эти преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года».

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ междисциплинарного курса
	Результаты (освоенные общие и профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки

	1
	2
	3

	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.


	- выполнять входной контроль качества и безопасности растительного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов

- выполнять производственный контроль полуфабрикатов

- выполнять контроль

параметров технологических процессов

- выполнять контроль

качества готовой продукции из

растительного сырья

- организовывать и

планировать мероприятия

производственного контроля качества

производства и продукции


	Текущий контроль в форме:
· оценки результатов практических работ;

· оценки результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- устных опросов;
· наблюдения за ходом выполнения курсовой работы.

Формы промежуточной аттестации:
· дифференцированный зачет; дифференцированный зачет по учебной практике;

- защита курсовой работы;
· квалификационный экзамен.

	ПК 3.2. Проводить

лабораторные исследования

качества и безопасности

сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции в

процессе производства

продуктов питания из

растительного сырья.


	- проводить лабораторные

исследования в соответствии с

нормативной документацией и

стандартными методиками

- выполнять работы по

проведению лабораторных

исследований качества и безопасности

полуфабрикатов и готовых продуктов в

процессе производства продукции из

сырья растительного происхождения
	

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Результаты решения и выполнения ситуационных задач применительно к профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе

	ОК 02


Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Выполнение работ, используя современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде


	Демонстрация собственной деятельности в условиях

коллективной и командной работы в соответствии с заданной ситуацией (осуществляет обмен информацией с другими членами команды, осуществляет презентацию результатов работы команды)
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 05 

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


	Демонстрирует способность находить, воспринимать и использовать информацию на государственном языке Российской Федерации, полученную из печатных и электронных источников для решения стандартных коммуникативных задач учетом особенностей социального и культурного контекста
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Результаты выполнения работ, ориентируясь на сохранение окружающей среды, ресурсосбережение, применяя знания об изменении климата, принципах бережливого производства, эффективные действия в чрезвычайных ситуациях
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе



	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Результаты поиска, адаптации и применения профессиональной документации на государственном и иностранном языках
	Экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: практических/ лабораторных занятий; заданий по учебной и производственной практикам; заданий по самостоятельной работе


	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения:
определять виды процессов и способы их реализации; выполнять как отдельно, так и в установленной последовательности технологические операции в процессах производства продуктов из растительного сырья;
составлять характеристику производства;
составлять технологические схемы производства;
устанавливать режимы хранения и сроки годности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции;
определять технологическую эффективность работы оборудования.
	Текущий контроль:
защиты практических работ, контрольные работы.

Промежуточная аттестация: экзамен
зачет с оценкой по производственной практике
экзамен по модулю

	Знания:
сырьевую базу сырья для производства;
нормативную и техническую документацию;
разработки предложений по интенсификации
процессов;
расчет
производственных
мощностей
и
загрузки оборудования;
технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания;

принципы
ведения
технологических
процессов
производства
продуктов
из растительного сырья;

принципы
организации
производства продукции из растительного сырья;

сменные показатели производства продуктов
питания из растительного сырья;
требования к качеству выполнения
технологических операций производства
продуктов питания из растительного сырья;
	Текущий контроль:
защиты практических работ, устные опросы,

контрольные работы.
Промежуточная аттестация: экзамен
зачет с оценкой по производственной практике
экзамен по модулю


5. контрольно измерительные материалы
Оценочные средства предназначены для контроля и оценки результатов освоения междисциплинарного курса МДК.03.01 «Производственно-технологический контроль» в составе профессионального модуля ПМ.03 «Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья».

Оценочные средства представляют собой комплект методических материалов, обеспечивающих проведение всех видов контроля, предусмотренных учебным планом и рабочей программой МДК:

	Вид контроля
	Форма контроля
	Периодичность

	Текущий контроль
	Устный опрос, письменный опрос, лабораторные работы, практические работы, проверка самостоятельной работы
	В течение семестра

	Рубежный контроль
	Контрольные работы, тестирование, защита лабораторных и практических работ
	По завершении разделов

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	По завершении МДК


5.1. Оценочные средства для текущего контроля по МДК.03.01

5.1.1. Примеры вопросов для устного опроса

Тема 1. Общие положения лабораторного производственного контроля
1. Каковы основные задачи производственной лаборатории на предприятии пищевой промышленности?

2. Какие требования предъявляются к материально-техническому оснащению производственных лабораторий?

3. Назовите основные права и обязанности работников производственной лаборатории.

4. Что такое аттестация производственной лаборатории? Какова её периодичность?

5. Как организуется пробоотбор сырья, полуфабрикатов и готовой продукции?

6. Какие документы регламентируют работу производственной лаборатории?

7. Что входит в график контроля производственной лаборатории?

8. Какие журналы учёта и контроля ведутся в производственной лаборатории?

9. Каков порядок стерилизации и дезинфекции лабораторной посуды?

10. Как производится калибровка мерной посуды? Какие нормативные документы регулируют этот процесс?

11. Какие правила техники безопасности должны соблюдаться в производственной лаборатории?

12. Что такое должностная инструкция работника лаборатории? Какие разделы она содержит?

Тема 2. Осуществление лабораторного производственного контроля продуктов питания из растительного сырья
13. Какие виды контроля осуществляются на предприятии по переработке растительного сырья?

14. Что такое входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов?

15. Какие показатели качества контролируются при приёмке свежих плодов и овощей?

16. Какие методы используются для определения доброкачественности растительного сырья?

17. Как осуществляется производственный контроль полуфабрикатов?

18. Какие параметры технологических процессов подлежат обязательному контролю?

19. Какие органолептические показатели определяются при оценке качества консервной продукции?

20. Какие физико-химические показатели нормируются для плодоовощных консервов?

21. Как определяется массовая доля сухих веществ в консервах?

22. Какие методы используются для определения титруемой кислотности?

23. Как определяется массовая доля хлоридов (соли) в консервах?

24. Какие показатели безопасности контролируются в консервной продукции?

25. Что такое ХАССП (HACCP)? Каковы основные принципы этой системы?

26. Как разрабатываются предупреждающие методы контроля?

27. Какие критические контрольные точки (ККТ) выделяются в производстве консервов?

5.2. Примеры заданий для практических работ

Практическая работа № 1. Изучение должностных инструкций работников производственной лаборатории

Цель работы: ознакомиться с функциональными обязанностями работников производственной лаборатории.

Задания:
1. Изучить должностные инструкции: заведующего лабораторией, инженера-химика, лаборанта, пробоотборщика.

2. Составить таблицу «Распределение обязанностей работников лаборатории».

3. Определить, какие виды работ выполняет каждый сотрудник.

4. Сделать вывод о структуре подчинения в лаборатории.

Практическая работа № 4. Изучение порядка заполнения актов отбора, транспортировки и хранения проб

Цель работы: освоить оформление документации по пробоотбору.

Задание: Заполнить форму акта отбора проб сырья (овощей) для лабораторного анализа по следующей условной информации:

	Параметр
	Значение

	Наименование предприятия
	ООО «Консервный завод»

	Наименование продукции
	Морковь столовая свежая

	Дата и время отбора
	15.03.2026, 10:00

	Номер партии
	№ 45

	Количество в партии
	5000 кг

	Место отбора
	Сырьевая площадка

	Отобрано проб
	3 точечные пробы по 2 кг

	Цель анализа
	Определение качества, соответствие ГОСТ

	Подписи
	Отбор произвёл лаборант Иванов И.И.


Практическая работа № 5. Нормативное обеспечение методов контроля

Цель работы: изучить нормативную документацию, регламентирующую методы контроля качества сырья и продукции.

Задания:
1. Перечислить основные ГОСТы, ТУ, СанПиНы, ТР ТС, используемые в лабораторном контроле.

2. Заполнить таблицу:

	Наименование НД
	Область применения
	Основные требования

	ТР ТС 021/2011
	Безопасность пищевой продукции
	...

	ГОСТ Р 51705-2001
	Системы качества на основе принципов ХАССП
	...

	ГОСТ 8756.1-2017
	Органолептические показатели консервов
	...

	...
	...
	...


Практическая работа № 8. Выполнение индивидуального задания (по видам продукции)

Индивидуальные варианты заданий (для самостоятельного выполнения):
Вариант 1 (консервы «Зелёный горошек натуральный»):
· Разработать схему технологического контроля.

· Указать контролируемые показатели на каждой стадии производства.

· Заполнить протокол органолептического анализа готовой продукции.

Вариант 2 (компот яблочный):
· Определить перечень контролируемых физико-химических показателей.

· Рассчитать норму расхода сахара для приготовления сиропа заданной концентрации.

· Оформить заключение о качестве готовой продукции.

Вариант 3 (томатная паста):
· Определить массовую долю сухих веществ (условно по данным рефрактометра).

· Оценить соответствие требованиям ГОСТ.

· Составить акт о результатах анализа.

5.3. Примеры заданий для лабораторных работ

Лабораторная работа № 5. Определение доброкачественности растительного сырья

Цель работы: освоить методику органолептической оценки качества свежих плодов и овощей.

Задания:
1. Провести внешний осмотр образцов сырья (внешний вид, цвет, форма, наличие дефектов).

2. Определить запах и вкус.

3. Определить наличие механических повреждений и признаков порчи (гниль, плесень).

4. Сделать заключение о доброкачественности партии.

5. Оформить протокол испытаний.

Образец протокола органолептического анализа:
	Показатель
	Характеристика
	Соответствие НД (да/нет)

	Внешний вид
	
	

	Цвет
	
	

	Запах
	
	

	Вкус
	
	

	Консистенция
	
	

	Наличие дефектов
	
	

	Заключение:
	
	


Лабораторная работа № 7. Определение органолептических показателей качества консервов

Цель работы: освоить методику органолептической оценки готовой консервной продукции.

Задания:
1. Подготовить образцы консервов к анализу (вскрытие, оценка состояния тары).

2. Оценить внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенцию продукта.

3. Оценить состояние заливки (сиропа, рассола, маринада, соуса).

4. Оценить качество укупорки и состояние внутренней поверхности банки.

5. Сделать заключение о соответствии качества требованиям НД.

6. Оформить протокол испытаний.

Дегустационная шкала оценки (5-балльная):
· 5 баллов – отлично (продукт полностью соответствует требованиям)

· 4 балла – хорошо (незначительные отклонения, не влияющие на безопасность)

· 3 балла – удовлетворительно (отклонения заметны, продукт требует доработки)

· 2 балла – неудовлетворительно (брак, продукт не подлежит реализации)

Лабораторная работа № 8. Определение физико-химических показателей консервов

Цель работы: освоить методы определения физико-химических показателей качества консервной продукции.

Задания:
1. Определить массовую долю сухих веществ рефрактометрическим методом.

2. Определить массовую долю хлоридов (поваренной соли) методом титрования (по Мора).

3. Определить титруемую кислотность (в пересчёте на яблочную или лимонную кислоту).

4. Рассчитать массовую долю сахара (по разности).

5. Сравнить полученные результаты с требованиями НД.

6. Оформить протокол анализа.

Пример расчётных формул:
· Массовая доля сухих веществ, %: СВ = показания рефрактометра × коэффициент разведения

· Титруемая кислотность, %: X = (V × K × 0,064 × 100) / m

· Массовая доля хлоридов, %: X = (V × 0,00585 × 100) / m

5.4. Примеры заданий для самостоятельной работы

1. Подготовить реферат на тему «Организация производственного контроля на предприятиях консервной промышленности».

2. Составить схему технологического контроля для линии производства плодово-ягодного компота (указать контролируемые параметры, периодичность, методы контроля).

3. Разработать программу производственного контроля (ППК) для консервного завода (структура, разделы, график контроля).

4. Подготовить презентацию «Система ХАССП на предприятиях по переработке растительного сырья».

5. Составить таблицу «Методы лабораторного контроля показателей качества консервов» с указанием нормативных документов.

6. Изучить требования ТР ТС 021/2011 к безопасности пищевой продукции. Составить конспект по разделу, касающемуся консервов.

7. Разработать форму журнала входного контроля качества сырья.

8. Подготовить доклад на тему «Предупреждающие методы контроля качества в пищевой промышленности».

5.5. Примеры тестовых заданий для рубежного контроля

Тест по разделам 1-2 (выбрать один правильный ответ)
	№
	Вопрос
	Варианты ответов
	Правильный ответ

	1
	Что такое входной контроль?
	А) Контроль готовой продукции; Б) Контроль качества поступающего сырья и материалов; В) Контроль параметров технологического процесса; Г) Контроль условий хранения
	Б

	2
	Какой документ устанавливает обязательные требования к безопасности пищевой продукции?
	А) ГОСТ Р 51705-2001; Б) ТР ТС 021/2011; В) СанПиН 2.3.2.1078-01; Г) ИСО 9001
	Б

	3
	Что такое критическая контрольная точка (ККТ) в системе ХАССП?
	А) Любая точка производства; Б) Этап, где можно предотвратить, устранить или снизить опасность; В) Точка отбора проб; Г) Место хранения продукции
	Б

	4
	Какой метод используется для определения массовой доли сухих веществ в жидких продуктах?
	А) Титрование; Б) Рефрактометрия; В) Весовой метод; Г) Хроматография
	Б

	5
	Какой показатель не относится к органолептическим?
	А) Цвет; Б) Вкус; В) Массовая доля жира; Г) Консистенция
	В

	6
	Какова периодичность аттестации производственных лабораторий?
	А) Ежегодно; Б) Не реже 1 раза в 5 лет; В) Один раз при открытии; Г) Не реже 1 раза в год
	Б

	7
	Что определяет титруемая кислотность консервов?
	А) Содержание сахара; Б) Содержание органических кислот; В) Содержание соли; Г) Содержание витаминов
	Б

	8
	Какой нормативный документ регламентирует органолептические показатели консервов «Огурцы маринованные»?
	А) ТР ТС 021/2011; Б) ГОСТ на продукт; В) СанПиН; Г) Технологическая инструкция
	Б


5.6. Вопросы к экзамену по МДК.03.01

Раздел 1. Общие положения лабораторного производственного контроля
1. Структура и функционал производственной лаборатории на предприятии пищевой промышленности.

2. Требования к материально-техническому оснащению производственных лабораторий.

3. Аттестация производственных лабораторий: порядок, периодичность, документальное оформление.

4. Организация пробоотбора сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

5. Документационный оборот производственной лаборатории. График контроля.

6. Журналы учёта и контроля в производственной лаборатории.

7. Стерилизация и дезинфекция лабораторной посуды.

8. Калибровка мерной посуды: порядок и нормативные документы.

9. Правила техники безопасности в производственной лаборатории.

10. Расчёт количества реактивов и расходных материалов для лаборатории.

Раздел 2. Осуществление лабораторного производственного контроля продуктов питания из растительного сырья
11. Входной контроль качества основного и вспомогательного сырья.

12. Методы определения доброкачественности растительного сырья.

13. Производственный контроль полуфабрикатов на разных стадиях производства.

14. Контроль параметров технологических процессов производства консервов.

15. Лабораторный контроль консервной продукции из растительного сырья.

16. Лабораторный контроль пищеконцентратной продукции из растительного сырья.

17. Органолептические показатели качества консервов и методы их определения.

18. Физико-химические показатели качества консервов и методы их определения.

19. Метод определения массовой доли сухих веществ (рефрактометрия).

20. Метод определения титруемой кислотности.

21. Метод определения массовой доли хлоридов (поваренной соли).

22. Метод определения массовой доли сахара (поляриметрия или расчётный метод).

23. Определение массовой доли механических примесей.

24. Определение массовой доли минеральных примесей (золы).

25. Показатели безопасности консервной продукции (токсичные элементы, нитраты, пестициды).

26. Система ХАССП: основные принципы и применение на предприятиях по переработке растительного сырья.

27. Разработка предупреждающих методов контроля качества.

28. Критические контрольные точки (ККТ) в производстве консервов.

5.7. Образец экзаменационного билета

БИЛЕТ № 5
Теоретический вопрос 1 (ПК 3.1):
Организация входного контроля качества сырья на консервном заводе. Перечень контролируемых показателей для свежих плодов и овощей.

Теоретический вопрос 2 (ПК 3.2):
Физико-химические методы контроля качества консервов. Определение массовой доли сухих веществ рефрактометрическим методом.

Практическое задание (лабораторное):
Провести органолептический анализ образца консервов «Компот яблочный» по 5-балльной шкале. Оформить протокол испытаний.

Ситуационная задача:
При входном контроле партии свежих огурцов обнаружено 15% плодов с механическими повреждениями и 5% с признаками гнили. Ваши действия как специалиста лаборатории? Какое решение примет комиссия?

5.8. Критерии оценки на экзамене по МДК.03.01

	Критерий
	Отлично (5)
	Хорошо (4)
	Удовлетворительно (3)
	Неудовлетворительно (2)

	Полнота ответа на теоретический вопрос 1
	Дан полный, развёрнутый ответ, с примерами из лабораторной практики
	Ответ полный, но нет примеров
	Ответ неполный, есть фактические ошибки
	Ответ отсутствует или неверный

	Полнота ответа на теоретический вопрос 2
	Дан полный, развёрнутый ответ, с описанием методики
	Ответ полный, но нет описания методики
	Ответ неполный, есть ошибки в методике
	Ответ отсутствует или неверный

	Выполнение практического задания
	Анализ проведён верно, протокол оформлен правильно
	Анализ проведён, но в протоколе есть недочёты
	Анализ проведён с ошибками
	Задание не выполнено

	Решение ситуационной задачи
	Причина определена верно, алгоритм действий обоснован
	Причина определена, действия описаны не полностью
	Причина определена неверно
	Задача не решена


5.9. Критерии оценки лабораторных работ

	Оценка
	Критерии

	Отлично (5)
	Работа выполнена в полном объёме, все измерения проведены правильно, расчёты верны, протокол оформлен в соответствии с требованиями. Студент понимает суть методики и может объяснить ход анализа.

	Хорошо (4)
	Работа выполнена в полном объёме, но есть небольшие замечания по оформлению протокола или отдельным расчётам.

	Удовлетворительно (3)
	Работа выполнена не полностью (менее 70%) или допущены существенные ошибки в измерениях/расчётах. Протокол оформлен небрежно.

	Неудовлетворительно (2)
	Работа не выполнена или выполнена на менее чем 50%. Студент не может объяснить ход анализа.


5.10. Перечень оценочных средств по МДК.03.01

	№
	Вид контроля
	Наименование оценочного средства
	Количество

	1
	Текущий контроль
	Вопросы для устного опроса
	40

	2
	Текущий контроль
	Задания для практических работ
	8

	3
	Текущий контроль
	Задания для лабораторных работ
	8

	4
	Текущий контроль
	Задания для самостоятельной работы
	15

	5
	Рубежный контроль
	Тестовые задания
	50

	6
	Рубежный контроль
	Расчётные задачи
	15

	7
	Промежуточная аттестация
	Экзаменационные билеты
	20

	8
	Промежуточная аттестация
	Вопросы к экзамену
	28


5.11. Критерии оценки практических работ

	Оценка
	Критерии

	Отлично (5)
	Работа выполнена в полном объёме, документация оформлена правильно и аккуратно. Студент демонстрирует понимание нормативных требований и порядка оформления.

	Хорошо (4)
	Работа выполнена в полном объёме, но есть незначительные замечания по оформлению документов.

	Удовлетворительно (3)
	Работа выполнена с ошибками (неправильно заполнены формы, неверно указаны нормативные документы).

	Неудовлетворительно (2)
	Работа не выполнена.


PAGE  
7

