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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 

ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ  

(16472 Кондитер) 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

осваивает основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностях служащих» и соответствующие 

ему 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 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями 

ПК 2.2  Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

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 профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический 

опыт 
приема-сдачи сырья и расходных материалов, 

мониторинга показателей входного качества и 

поступающего объема сырья и расходных 

материалов, регулирование параметров и режимов 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных 

изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода 

готовой продукции, упаковка и маркировка готовой 

продукции, проведение технических наблюдений за 

ходом технологического процесса производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий с внесением результатов в журналы ведения 

технологических процессов производства. 
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обеспечения смены сырьем и расходными 

материалами для выполнения технологических 

операций, определения технологических параметров, 

подлежащих контролю и регулированию, 

обеспечения технологических режимов производства 

хлеба и хлебобулочных изделий, мучных и 

сахаристых кондитерских изделий, макаронных 

изделий, оперативный контроль качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов 

выхода готовой продукции, обеспечения безопасной 

эксплуатации и обслуживания оборудования, 

используемого для реализации технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий. 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 рассчитывать необходимый объем сырья и 

расходных материалов в процессе выполнения 

технологических операций, эксплуатировать 

оборудование для обеспечения процессов 

размножения и выращивания дрожжей, 

приготовления, разделки и термической обработки 

теста, отделки поверхности хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий, производства хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, 

производства различных видов печенья, пряников, 

вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-

кондитерских мучных изделий, производства 

макаронных изделий, упаковки и маркировки 

готовой продукции, настраивать 

автоматизированную программу технологического 

процесса производства хлеба, хлебобулочных, 
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макаронных и кондитерских изделий. вести 

основные технологические процессы производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, рассчитывать производственные рецептуры 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, контролировать качество сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий по всем этапам производства, 

проводить лабораторные исследования безопасности 

и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов 

питания, осуществлять технологические регулировки 

оборудования, используемого для реализации 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, подбирать оборудование и системы 

автоматизации, производить настройку и сборку 

оборудования и систем автоматизации 

технологических процессов производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий из растительного сырья. 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 
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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 нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, 

расходного материала, порядок и периодичность 

производственного контроля качества сырья, 

полуфабрикатов, расходного материала, готовой 

продукции, порядок приемки, хранения и подготовки 

к использованию сырья, полуфабрикатов, расходного 

материала, назначение, принцип действия, 

устройство и правила эксплуатации 

технологического оборудования, методы 

определения кислотности дрожжей, подъемной силы, 

контроля производства жидких и прессованных 

дрожжей, способы изменения температуры дрожжей, 

активации прессованных и сушеных дрожжей, 

приготовления опары и закваски для различных 

видов теста в соответствии с рецептурой, замеса и 

приготовления ржаного и пшеничного теста, 

структура и физические свойства различных видов 

теста, производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей, рецептуры приготовления мучных 

полуфабрикатов, методы регулировки дозирующего 

оборудования в зависимости от рецептур, методы 

определения готовности полуфабрикатов при замесе 

и брожении, устройство и принцип работы 

тесторазделочного оборудования, способы разделки 

различных видов теста, причины дефектов 

полуфабрикатов при неправильной разделке и 

укладки на листы и способы их исправления, методы 

определения готовности полуфабрикатов к выпечке, 

режимы выпечки различных видов хлеба, 

хлебобулочных, бараночных и мучных кондитерских 

изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки 

нарезанных ломтей сухарей, ассортимент и 

особенности выпечки изделий из замороженного 

теста, методы расчета упека, усушки хлебных 

изделий, расчета выхода готовой продукции, 

определения готовности изделий при выпечке, 

классификация и ассортимент макаронных изделий, 

требования нормативно-технической документации, 

предъявляемые к качеству макаронных изделий, 
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стадии технологического процесса производства 

макаронных изделий и методы контроля на каждой 

стадии, причины брака продукции на каждой стадии 

технологического процесса и меры по их 

устранению, нормы выхода макаронных изделий, 

потери и расход основного и вспомогательного 

сырья, режимы хранения макаронных изделий, 

правила упаковки и маркировки готовой продукции, 

документооборот, правила оформления и 

периодичность заполнения документации при 

производстве хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий. виды и качественные показатели сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, основные технологические процессы 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий, причины, методы выявления 

и способы устранения брака в процессе производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, методы технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий из растительного сырья, способы 

технологических регулировок оборудования, 

используемого для реализации технологических 

операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, принципы 

измерения, регулирования, контроля параметров и 

автоматического управления параметрами 

технологического процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий, порядок расчета рецептур, формы и виды 

документов на новые виды хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, требования 

охраны труда, санитарной и пожарной безопасности 

при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования на 

автоматизированных технологических линиях по 

производству 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 
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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 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 238 

в том числе в форме практической подготовки 96 

 

Из них на освоение МДК 148 

в том числе самостоятельная работа 14 

практики, в том числе производственная 72 

Промежуточная аттестация 18
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
. 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 
В том числе 

Лабораторных. и 

практических. 

занятий 

 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

Самостоятельная 

работа
1
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ОК 01 

ОК 09 

ПК 1.2 

ПК 2.2 

ПК 3.2 

МДК.05.01 Выполнение работ 

по профессии «Кондитер» 

 

148 96 148 82 - 14  

  

 ПП.05 Производственная 

практика 

72        72 

 Промежуточная аттестация 18 Х     

 Всего: 238 96 148 82 - 14 -
 

- 72 

 

                                                           
1
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, ак. ч / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч 

1 2 3 

ПМ.05 Выполнение работ по профессии «Кондитер» 

 238/96 

МДК 05.01 «Кондитер» 

 38/54 

Тема 1.1. . Контроль и 

соблюдение требований к 

сырью при производстве 

хлеба и хлебобулочных 

изделий. 

 

Содержание  10/10 

Основное и дополнительное сырье хлебопекарного производства. Требования 

стандартов к качеству сырья 
10 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

 Органолептическая оценка основного и дополнительного сырья 10 

Тема 1.2. Организация и 

осуществление 

технологического 

процесса изготовления 

полуфабрикатов при 

производстве хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Содержание  28 

Замес и образование теста. Способы замеса теста 8 

Способы разрыхления теста. 6 

Приготовление жидких дрожжей 6 

Разделка теста, формование и расстойка тестовых заготовок 8 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 44 

Определение готовности закваски и опары 10 

Приготовление пшеничного теста безопарным способом 12 

Приготовление теста традиционным опарным способом 12 

Приготовление теста на большой густой опаре. 10 

Тема 1.3. Организация и 

осуществление 

технологического 

процесса производства 

хлеба и хлебобулочных 

изделий 

Содержание 14/28 

Выпечка хлебобулочных изделий. Процессы, протекающие в тестовой заготовке при 

выпечке 
2 

Понятие «Упек», режимы выпечки хлебобулочных изделий. Хлебные формы для 

выпечки хлеба. 
2 

Хранение хлеба. Изменение качества хлеба при его хранении. 2 

Выход хлебобулочных изделий. Факторы, влияющие на величину выхода хлеба 2 

Методы улучшения качества хлеба 2 

Дефекты и болезни хлебобулочных изделий. 2 

Качество хлебобулочных изделий. 1 

Ассортимент хлебобулочных изделий. 1 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 28 

Приготовление сдобных хлебобулочных изделий и муки высшего сорта 6 

Приготовление хлебобулочных изделий с начинкой 6 
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Приготовление пирогов (калачи) 4 

Определение готовности хлебобулочных изделий по состоянию мякиша 4 

Определение величину упека хлебобулочных изделий 4 

 Определение величину усушки хлебобулочных изделий 4 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)   

Производственная практика 

1. Изучить инструкции по т/б и охране труда 

 2. Ознакомление с должностной инструкцией пекаря 2-го разряда  

3. Ознакомление с правилами обслуживания оборудования в печном отделении  

4. Осуществление контроля выпечки хлеба и хлебобулочных изделий, регулировка процесса выпечки;  

5. Проверка исправности оборудования, начиная с инвентаря, санитарное состояния рабочего места  

6. Ознакомление с параметрами выпечки различных видов теста  

7. Ознакомление с инструкциями по безопасной эксплуатации оборудования для выпечки. 

72 

Всего 238/96 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии продуктов питания из растительного сырья (по выбору)», 

«Технологического оборудования производства продуктов питания из растительного 

сырья (по выбору)», «Процессов и аппаратов пищевых производств», оснащенные в 

соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.  

Лаборатории «Автоматизации технологических процессов», «Микробиологии, 

санитарии и гигиены», «Контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной 

программы  

по специальности. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 примерной образовательной 

программы по специальности. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом 

список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Шарапова, Н. А. Технология хлеба : Учебное пособие написано для студентов 

среднего профессионального образования, обучающихся по специальности 19.02.11 

«Технология продуктов питания из растительного сырья», изучающих  профессиональный 

модуль ПМ 01  «Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях». / 

Н. А. Шарапова, Ю. С. Перепелица, Е. Г. Мартынова. – Майский : Белгородский 

государственный аграрный университет имени В.Я. Горина, 2023. – 130 с. – EDN 

HKDWPS. 

2. Шарапова, Н. А. Кондитер : Учебное пособие написано для студентов среднего 

профессионального образования, обучающихся по специальности 19.02.11 «Технология 

продуктов питания из растительного сырья», изучающих  профессиональный модуль ПМ 

05  «Выполнение работ по профессии» МДК.05.01 «Кондитер». / Н. А. Шарапова, Ю. С. 

Перепелица, Е. Г. Мартынова. – Белгород : Белгородский государственный аграрный 

университет им. В.Я. Горина, 2023. – 135 с. – EDN AWBLTM. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

Электронные ресурсы свободного доступа 

http://elibrary.ru/defaul

tx.asp 

Всероссийский институт научной и технической 

информации 

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека 

http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
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http://www.fasi.gov.ru/  Федеральное агентство по науке и инновациям. 

http://www.mcx.ru/  Министерство сельского хозяйства РФ 

http://www.agro.ru/ne

ws/main.aspx 

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 

агрохимии, животноводства, растениеводства, 

переработки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая 

доска объявлений. Календарь выставок. Блоги. 

http://www.iqlib.ru/  Электронно - библиотечная система, 

образовательные и просветительские издания. 

http://www.scirus.com/  Научная поисковая система Scirus, предназначенная 

для поиска научной информации в научных 

журналах, персональных страницах ученых, сайтов 

университетов на английском и русском языках. 

http://www.scintific.na

rod.ru/ 

Научные поисковые системы: каталог научных 

ресурсов, ссылки на специализированные научные 

поисковые системы, электронные архивы, средства 

поиска статей и ссылок. 

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; 

инновационная и научная деятельность; новости, 

объявления, пресса. 

http://nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 

нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 

и образовательной информации. 

http://www.extech.ru/li

brary/spravo/grnti/ 

Государственный рубрикатор научно-технической 

информации (ГРНТИ) - универсальная классифика-

ционная система областей знаний по научно-

технической информации в России и государствах 

СНГ. 

http://www.cnshb.ru/  Центральная научная сельскохозяйственная 

библиотека   

http://www.agroportal.

ru 

АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система 

АПК. 

http://www.rsl.ru   Российская государственная библиотека   

http://www.edu.ru Российское образование. Федеральный портал 

http://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии. 

http://www.nauki-

online.ru/ 

Науки, научные исследования и современные 

технологии 

http://www.aonb.ru/iat

p/guide/library.html 

Полнотекстовые электронные библиотеки 

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ 

http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО 

Белгородский ГАУ 

http://ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib" 

http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
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http://znanium.com/ ЭБС «ZNANIUM.COM» 

http://e.lanbook.com/b

ooks/ 

Электронно-библиотечная система издательства 

«Лань» 

http://www.garant.ru/ Информационное правовое обеспечение «Гарант» 

(для учебного процесса) 

http://www.consultant.

ru 

СПС Консультант Плюс: Версия Проф 

  

 

http://www2.viniti.ru/ 

Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 

библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН  

  

http://window.edu.ru/c

atalog/ 

Информационная система «Единое окно доступа к 

информационным ресурсам»  
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля
2
 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по 

производству 

хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. На оценку «хорошо» если 

студент демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой для 

ответа терминологией; могут быть 

допущены недочеты в определении 

понятий, расчетах, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы 

                                                           
2
 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 

http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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ответа. На оценку «удовлетворительно» 

если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные знания 

при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах. На оценку 

«неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные 

знания в рамках учебной программы; не 

осознает связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает 

грубые логические ошибки при расчетах, 

отвечая на  

вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно 

ПК 2.2  

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий 

 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. На оценку «хорошо» если 

студент демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой для 

ответа терминологией; могут быть 

допущены недочеты в определении 

понятий, расчетах, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе 

ответа. На оценку «удовлетворительно» 

если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные знания 

при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы 
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анализировать материал, при наводящих 

вопросах. На оценку 

«неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные 

знания в рамках учебной программы; не 

осознает связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает 

грубые логические ошибки при расчетах, 

отвечая на вопросы преподавателя, 

которые не может исправить 

самостоятельно 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные 

исследования 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции 

в процессе 

производства 

продуктов питания 

из растительного 

сырья 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. На оценку «хорошо» если 

студент демонстрирует системность и 

глубину знаний в объеме учебной 

программы; владеет необходимой для 

ответа терминологией; могут быть 

допущены недочеты в определении 

понятий, расчетах, исправленные 

студентом самостоятельно в процессе 

ответа. На оценку «удовлетворительно» 

если студент демонстрирует 

недостаточно последовательные знания 

при выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах. На оценку 

«неудовлетворительно» если студент 

демонстрирует крайне фрагментарные 

знания в рамках учебной программы; не 

осознает связь данного понятия, теории, 

явления с другими объектами 

дисциплины; не владеет минимально 

необходимой терминологией; допускает 

Экспертное 

наблюдение при 

выполнении 

лабораторной 

работы 
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грубые логические ошибки при расчетах, 

отвечая на  

вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний в объеме учебной программы; 

владеет необходимой для ответа 

терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, 

расчетах, исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если 

студент демонстрирует недостаточно 

последовательные знания при 

выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках учебной 

программы; не осознает связь данного 

понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая 

на вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно. 

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 

На оценку «отлично» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний, в том числе полученных при 

выполнении расчетов в практических 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 
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государственном и 

иностранном 

языках 

работах; точно и полно использует 

научную терминологию; использует в 

своих расчетах знания, полученные при 

изучении курса. Безупречно и логически 

правильно выполняет расчеты 

практических заданий; дает 

исчерпывающие ответы на 

дополнительные вопросы преподавателя 

по темам, предусмотренным учебной 

программой. 

На оценку «хорошо» если студент 

демонстрирует системность и глубину 

знаний в объеме учебной программы; 

владеет необходимой для ответа 

терминологией; могут быть допущены 

недочеты в определении понятий, 

расчетах, исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа.  

На оценку «удовлетворительно» если 

студент демонстрирует недостаточно 

последовательные знания при 

выполнении расчетов; использует 

научную терминологию, но могут быть 

допущены 1–2 ошибки в определении 

основных понятий, которые студент 

затрудняется исправить самостоятельно; 

способен самостоятельно, но неглубоко 

анализировать материал, при наводящих 

вопросах.  

На оценку «неудовлетворительно» если 

студент демонстрирует крайне 

фрагментарные знания в рамках учебной 

программы; не осознает связь данного 

понятия, теории, явления с другими 

объектами дисциплины; не владеет 

минимально необходимой 

терминологией; допускает грубые 

логические ошибки при расчетах, отвечая 

на вопросы преподавателя, которые не 

может исправить самостоятельно. 

практических/ 

лабораторных 

занятий; заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; заданий 

по самостоятельной 

работе 
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