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КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОХОЖДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ) ПО ПП.05 Выполнение работ по 

профессии «Лаборант по оценке качества зерна и семян» 
(название профессионального модуля) 

Текущий контроль результатов прохождения производственной практики 

(по профилю специальности) происходит при использовании следующих 

обязательных форм контроля: 

- ежедневный контроль посещаемости практики; 

- наблюдением за выполнением видов работ на практике, 

предусмотренных программой практики; 

- контроль качества выполнения видов работ по практике (уровень 

овладения ПК и ОК при выполнении работ оценивается в аттестационном листе 

руководителя практики от предприятия); 

- контроль за ведением дневника практики; 

- контроль сбора материала для отчета по практике, в соответствии с 

заданием на практику. 

 

Форма промежуточной аттестации по производственной практике (по профилю 

специальности) по ПП.05 Выполнение работ по профессии «Лаборант по 

оценке качества зерна и семян» 
(название профессионального модуля) 

Практика завершается зачетом при условии: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителя практики - 

работника предприятия, закрепленного в качестве руководителя об уровне 

освоения общих и профессиональных компетенций в период прохождения 

практики; 

- наличия положительной производственной характеристики (отзыва) на 

обучающегося руководителя практики - работника предприятия, закрепленного 

в качестве руководителя;  

- полноты и своевременности представления дневника прохождения 

производственной практики и отчета по производственной практике в 

соответствии с заданием на практику. 
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Виды работ и проверяемые результаты производственной практики 

(по профилю специальности) 

Виды работ 

Результаты (сформированные 

компетенции, приобретенный 

практический опыт) 

Формы и методы 

контроля для оценки 

результатов обучения 

Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

- практический опыт  

-подготовки рабочего места, 

средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, 

химической посуды и 

инструментов, необходимых 

для исследования состава 

сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания,  

-подготовка расходных 

материалов, в том числе 

жидких, твердых, газообразных 

проб, растворов заданной 

концентрации, реактивов и 

питательных сред, 

технического обслуживания 

испытательного оборудования 

для лабораторного 

исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов 

питания,  

-осуществления 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, 

Наличие положительного 

аттестационного листа по 

практике руководителя 

практики - работника 

предприятия, 

закрепленного в качестве 

руководителя об уровне 

освоения общих и 

профессиональных 

компетенций в период 

прохождения практики. 

Наличие положительной 

производственной 

характеристики (отзыва) 

на обучающегося 

руководителя практики - 

работника предприятия, 

закрепленного в качестве 

руководителя;  

Полнота и 

своевременность 

представления дневника 

прохождения 

производственной 

практики и отчета по 

производственной 

практике в соответствии с 

заданием на практику. 
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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  
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Оценка компетенций  
 

Перечень 

компетенций 

Шкала оценивания 

«Отлично» «Хорошо» «Удовлетворительно

» 

«Неудовлетворительно 

ПК 3.1Проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов 

питания из 

растительного 

сырья 

Сформировано 

полное умение 

проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Сформировано 

значительное 

умение проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества 

и безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Частично 

сформировано 

умение проводить 

организационно-

технические 

мероприятия для 

обеспечения 

лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Не сформировано 

умение 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 

Сформировано 

полное умение 

Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Сформировано 

значительное 

умение Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

Частично 

сформировано 

умение Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

Не сформировано 

умение Проводить 

лабораторные 

исследования качества 

и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

     

ОК 1. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

применительн

о к различным 

контекстам 

Сформировано 

полное понимание 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

применительно 

к различным 

контекстам.  

Сформировано 

значительное 

понимание 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

применительно 

к различным 

контекстам 

Частично 

сформировано 

понимание 

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Не сформировано 

понимание 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

ОК  9 
Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

Сформировано 

полное умение 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

Сформировано 

значительное 

умение 

ориентироваться  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

Частично 

сформировано умение 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Не сформировано 

умение Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 
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языках языках государственном и 

иностранном 

языках 

 

Критерии оценки результатов производственной практики (по 

профилю специальности) при проведении промежуточной аттестации 

Оценка «зачтено» ставится, если обучающийся: 

- своевременно выполнил все виды работ, предусмотренные программой 

практики; предоставил заполненный в соответствии с требованиями, 

подписанный руководителем практики от предприятия дневник; предоставил 

аттестационный лист, подписанный руководителем практики от предприятия о 

достаточном уровне освоения общих и профессиональных компетенций; 

предоставил положительную производственную характеристику (отзыв) 

руководителя практики от предприятия, а также подписанный руководителем 

практики от предприятия отчет, выполненный в полном объеме и в 

соответствии с требованиями.  

 

Оценка «не зачтено» ставится, если обучающийся: 

- выполнил не в полном объеме и с нарушением сроков виды работ, 

предусмотренные программой практики; предоставил заполненный с 

нарушением требований, подписанный руководителем практики от 

предприятия дневник; предоставил аттестационный лист, подписанный 

руководителем практики от предприятия о низком уровне освоения общих и 

профессиональных компетенций, производственную характеристику (отзыв) 

руководителя практики от предприятия, имеющую существенные критические 

замечания руководителя практики, а также подписанный руководителем 

практики от предприятия отчет, составленный не в полном объеме и с 

нарушением требований. 

 

 

  

 

 

 


