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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности ведение 

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях (по выбору) и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции 

      
2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

Цикл (раздел) ОП:  
2.1 Входной уровень знаний: 

2.1.1 Демонстрационный экзамен 

2.1.2 Автоматизация технологических процессов 

2.1.3 Контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции 

2.1.4 Производственная практика 

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как 

предшествующее: 

2.2.1 Контроль качества и безопасности сырья,полуфабрикатов и готовой продукции 

2.2.2 Демонстрационный экзамен 

      
3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

(МОДУЛЯ) 

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

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 03.: Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

      
ОК 07.: Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2    
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Уровень 3  
Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 09.: Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 02.: Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

    
ОК 04.: Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 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.   
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Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     
ПК 3.2.: Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья. 

Знать: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Уметь: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

Владеть: 

Уровень 1  
Уровень 2  
Уровень 3  

     

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

3.1 Знать: 

3.1.1 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 

3.1.2 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 

3.1.3 нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы и методы 

3.1.4 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, 

3.1.5 свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, 

методики приготовления растворов различных концентраций, назначение, виды, способы и техника выполнения 

3.1.6 пробоотбора, технологический процесс приготовления питательных сред, методика проведения полярографических, 

спектральных и пробирных анализов, назначение, 

3.1.7 классификация химико-аналитических лабораторий, требования к химико-аналитическим лабораториям, 

нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, 
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3.1.8 полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами, методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, 

правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа, требования охраны труда в химической и 

микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом 

обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

3.2 Уметь: 

3.2.1 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 

3.2.2 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 еществами 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 

3.2.3 осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации, готовить 

3.2.4 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 

нормативнотехнической 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 физикохимический 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 

3.3 Владеть: 

3.3.1 Подготовкой рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и 

инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка 

расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, 

реактивов и питательных сред, технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного 

исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, осуществления безопасного хранения, 

применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и 

своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, 

материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты,отбора проб по технологическому циклу 

в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, проведения микробиологического и химикобактериологического 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 

           
4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Код 

зан. 
Наименование разделов и тем /вид 

занятия/ 
Семестр / 

Курс 
Часов 

Компетен- 
ции 

Уровень 

сформ-ти 

комп. 

Акт. и 

инт. 

формы 

обуч-я. 

Литера- 

тура 
Формы 

контроля 

 Раздел 1. Введение. Законы и 

нормативные документы контроля 

качества и безопасности продукции. 

Производственнотехнологический 

контроль. 

       

1.1 Система контроля качества 

перерабатывающей промышленности. 

/Лек/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
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1.2 Система контроля качества 

перерабатывающей промышленности. 

/Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.3 Нормативная база по 

государственному регулированию в 

области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов. 

/Лек/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.4 Составление примерной программы 

(плана) производственного контроля 

/Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.5 Организация контроля качества на 

предприятиях отрасли /Лек/ 
3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.6 Составление схемы технологического 

контроля на этапах процесса 

производства. /Пр/ 

3 4 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.7 Входной контроль и текущий контроль 

качества сырья, вспомогательных 

материалов и готовой продукции. /Лек/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.8 Порядок отбора средних проб сырья 

при входном, текущем контроле и 

подготовка их для лабораторного 

анализа. /Пр/ 

3 4 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.9 Характеристика производства, 

контроль безопасности и качества 

сырья, вспомогательных материалов, 

готового продукта. /Лек/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.10 Порядок отбора средних проб сырья 

при входном, текущем контроле и 

подготовка их для лабораторного 

анализа. /Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.11 Программа лабораторно- 

инструментальных исследований в 

рамках производственного контроля на 

предприятиях пищевой 

промышленности и общественного 

питания /Лек/ 

3 0 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.12 Общие методы анализа на 

производстве /Пр/ 
3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
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1.13 Методы анализа, контроль безопасности 

и качества сырья, вспомогательных 

материалов, готовых продуктов. /Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.14 Пооперационный производственный 

контроль. /Лек/ 
3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.15 Пооперационный производственный 

контроль. Составление схемы 

технологического контроля. /Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.16 Организация производственно- 

технологического контроля на 

предприятиях отрасли. 
Государственный надзор /Лек/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

1.17 Общие понятия и группы показателей 

качества. /Ср/ 
3 6 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

 Раздел 2. Организация и основные 

задачи производственных 

лабораторий. Разработка 

нормативных и ведение 

производственных документов по 

производственнотехнологическому 

контролю 

       

2.1 Технологические и производственные 

лаборатории, их функции и задачи. /Лек/ 
3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.2 Организация работы лаборатории на 

хлебопекарных предприятиях /Пр/ 
3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.3 Организация производственных 

лабораторий, права и обязанности в 

осуществлении производственного, 

входного, текущего контроля качества 

сырья и вспомогательных материалов. 

/Лек/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.4 Организация работы лаборатории на 

крупяном производстве /Пр/ 
3 2 ПК 3.1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

04. ОК 07. 

ОК 09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.5 Разработка и утверждение технических 

условий, рецептур, технологических 

инструкций. /Лек/ 

4 0,5 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
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2.6 Ведение производственных и 

лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и 

продукта. /Пр/ 

4 4 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.7 Общие понятия и группы показателей 

качества хлебобулочных изделий /Лек/ 
4 0,5 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.8 Введение лабораторной документации 

по контролю качества и безопасности 

сырья и продуктов /Ср/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.9 Сертификация и декларирование 

продукции /Лек/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.10 Технологические и производственные 

лаборатории, их функции и задачи. 

/Пр/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.11 Производственный входной и текущий 

контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов. /Пр/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.12 Органолептические показатели 

качества хлеба и сырья. /Лек/ 
4 0,5 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.13 Разработка и утверждение технических 

условий, рецептур, технологических 

инструкций. /Пр/ 

3 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.14 Методы определения показателей 

качества продукции. Классификация 

методов /Лек/ 

4 0,5 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.15 Введение производственных и 

лабораторных журналов по контролю 

качества и безопасности сырья и 

продукта. /Пр/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

2.16 Методы определения показателей 

качества продукции. Классификация 

методов /Ср/ 

4 6 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
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 Раздел 3. Физикохимические 

свойства и методы исследования 
       

3.1 Физико-химические методы 

исследования муки /Лек/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.2 Методики определения мукомольных 

свойств зерна. /Пр/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.3 Изучение вопросов организации 

работы производственной лаборатории 

как структурного подразделения 

предприятия. /Лек/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.4 Методики определения хлебопекарных 

и крупяных свойств зерна. /Пр/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.5 Определение физико-химических 

показателей качества хлебопекарной 

муки /Пр/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.6 Изучение порядка пробоотбора, 

выполнение работ по пробоотбору и 

подготовке проб к анализу. /Лек/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.7 Определение физико-химических 

показателей качества ржаной муки /Пр/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.8 Освоение на практике используемых 

методов и методик анализа /Лек/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.9 Влияние продолжительности варки и 

степени целостности на пищевые 

достоинства различных круп /Пр/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.10 Организация входного контроля сырья, 

контроля полуфабрикатов, контроля 

готовой продукции. /Лек/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

  



УП: 19.02.11-24-1.plx       стр. 13 

3.11 Определение физико-химических 

показателей сахара /Пр/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.12 Технологическая схема производства 

продукта. /Лек/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.13 Определение физико-химических 

показателей солода /Пр/ 
4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.14 Пооперационный производственный 

контроль. Составление схемы 

технологического 
контроля. /Лек/ 

4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

3.15 Органолептические показатели. /Ср/ 4 2 ПК 3.1. ПК 

3.2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 04. 

ОК 07. ОК 

09. 

  Л1.1 

Л1.2Л2.1 
 

          

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

1. Требование к качеству муки 
2. Технический контроль хлебопекарного производства 
3. Контроль качества полупродуктов 
4. Контроль технологического процесса 
5. Контроль качества готовой продукции 
6. Контроль производства растительных масел 
7. Контроль качества растительного масличного сырья 
8. Особенности отбора проб и методов приемки масличного сырья 
9. Контроль технологического процесса, анализ промежуточных продуктов переработки масличных семян 
10. Технический контроль виноводочного производства 
11. Способы консервирования плодов и овощей 
12. Отбор проб зерна и подготовка к анализу 
13. Дайте определение понятию точечная проба 
14. Технические средства для отбора проб 
15. Свежесть зерна 
16. Морозобойное зерно 
17. Методы определения цвета и запаха зерна 
18. Метод определения зараженности зерна 
19. Влажность зерна. Методы определения 
20. Засоренность зерна 
21. Показатели качества муки 
22. Содержание металломагнитной примеси 
23. Способы консервирования плодов и овощей 
24. Органолептические и физико-химические показатели солено-квашенных овощей. Запах, консистенция, цвет,вкус 
25. Требования, предъявляемые к корнеплодам сахарной свеклы 
26. Показатели качества сахарной свеклы 
27. Характеристика примесей в зерновой массе, их влияние на выход и качество муки. Способы очистки муки от примесей. 
28. Отчетная документация на предприятии. 

          
6. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 

6.1 Перечень программного обеспечения   
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Apache OpenOffice 4.1.1. 
Офисный пакет LibreOffice 
Браузер Mozilla Firefox 

6.2 Перечень информационных справочных систем 

ЭБС "Земля знаний" 

         
7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Номер ауд. Назначение Оборудование и ПО Вид занятия 

 
2106 Учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного 

типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования 

(выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

столы ученические – 10 шт., стол преподавателя – 1 шт., 

стулья – 19  шт., Доска, телевизор – 1 шт., ноутбук – 1 шт. 
мельница ЛЗМ – 1 шт., мини пурка – 1 шт., доска разборная 

– 1 шт., набор сит на зараженность – 1 шт., прибор для 

определния ПЧП-7 – 1 шт., шкаф сушильный – 1 шт., 

измеритель деформации клеклвины ИДК-5 – 1 шт., тестер 

белизны – 1 шт., влагомер «Фауна» – 1 шт., Влагомер 

«Wile» – 1 шт., центрифуга ЦЛМН-Р-10-01 – 1 шт., весы 

аналитические «Охаус» – 1 шт., диафаноскоп 

фотоэлектрический – 1 шт., Весы ВТ-300 – 1 шт., весы ВТ- 

6000, пресс гидравлический – 1 шт., мельница лабораторная 

3100, КФК-3-01 – 1 шт., термостат СТО-1/80СПУКварц 

21М – 1 шт. 

 

         
8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

8.1. Рекомендуемая литература 

8.1.1. Основная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л1.1 Бобренева, И. В Безопасность продовольственного сырья и пищевых 

продуктов: учебное пособие 
Санкт-Петербург : Лань, 2022 

Л1.2 Скорбина Е. А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве : 

Учебник 
Санкт-Петербург : Лань, 2023 

8.1.2. Дополнительная литература 

 Авторы, составители Заглавие Издательство, год 

Л2.1 Дулов М. И. , Блинова 

О. А. , Волкова А. В., 

Пашкова Е. Ю. 

Методические указания по прохождению производственной 

практики (научно-исследовательская работа): методические 

указания 

Самара : СамГАУ, 2018 

         
9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Методические рекомендации (указания) по изучению дисциплины и выполнению самостоятельной работы студентов СПО 
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 ЛИСТ ВНЕСЕНИЯ ИЗМЕНЕНИЙ  

 

№ 
Дата внесения 

изменений 

№ протокола 

заседания 

кафедры 
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преподавателя, 

вносящего 

изменения 

 

       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
 


