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ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

1. Область применения 

Комплект фонда оценочных средств (ФОС) предназначен для контроля 

и оценки результатов прохождения преддипломной практики по ПМ.02 

Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях образовательной программы по специальности СПО 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

2. Объекты оценивания – результаты освоения ПМ 

В результате промежуточной аттестации по преддипломной практике 

осуществляется комплексная оценка овладения следующими компетенциями: 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение производства 

продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных 

технологических линиях. 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках.  

ФОС позволяет оценить приобретенные на практике: 

иметь практический опыт: 

− расчета сменных показателей производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка 

продукции и услуг, разработки производственных заданий для операторов и 

аппаратчиков технологических процессов, инструктирования операторов и 

аппаратчиков по выполнению производственных заданий, организация 

выполнения технологических операций в соответствии с технологическими 

инструкциями, организации работ по устранению неисправностей в работе 

технологического оборудования 

− обеспечения смены сырьем и расходными материалами для 

выполнения технологических операций, определения технологических 
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параметров, подлежащих контролю и регулированию, обеспечения 

технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий, 

мучных и сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, 

оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

и нормативов выхода готовой продукции 

3. Формы контроля и оценки результатов прохождения практики 

В соответствии с учебным планом, рабочей программой ПМ.02 

Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях, образовательной программы по специальности СПО 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья и рабочей 

программой производственной практики предусматривается текущий и 

промежуточный контроль результатов освоения. 

3.1. Формы текущего контроля 

Виды работ на практике определяются в соответствии с требованиями к 

результатам обучения по ПМ – практическому опыту, компетенциям и 

отражены в рабочей программе ПМ и рабочей программе практики. 

Текущий контроль результатов прохождения производственной 

практики в соответствии с рабочей программой практики происходит при 

использовании следующих обязательных форм контроля: 

- ежедневный контроль посещаемости практики (с отметкой в журнале 

практики), 

- наблюдение за выполнением видов работ на практике (в соответствии 

с календарно-тематическим планом практики), 

- контроль качества выполнения видов работ на практике (уровень 

владения компетенций при выполнении работ оценивается в аттестационном 

листе и характеристике с практики), 

- контроль за ведением дневника практики, 

- контроль сбора материала для отчета по практике в соответствии с 

заданием на практику. 

3.2. Форма промежуточной аттестации 
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Промежуточная аттестация по преддипломной практике – 

дифференцированный зачет. 

Студенты допускаются к сдаче промежуточной аттестации при условии 

выполнения всех видов работ на практике, предусмотренных рабочей 

программой и своевременном предоставлении следующих документов: 

- положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации прохождения практики и образовательной 

организации (ОО) об уровне освоения профессиональных компетенций; 

- положительной характеристики организации прохождения практики 

на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения 

практики; 

- дневника практики; 

- отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Промежуточная аттестация проходит в форме ответов на контрольные 

вопросы, защиты отчета по практике с иллюстрацией материала 

(презентации), или др. 

4. Система оценивания качества прохождения практики при 

промежуточной аттестации 

Оценка качества прохождения практики происходит по следующим 

показателям: 

-соответствие содержания, отчета по практике заданию на практику, 

оформление; 

- наличие презентационного материала, в полной степени 

иллюстрирующего отчет по практике (если требуется); 

- оформления дневника практики (вместе с приложениями); 

- отметка  в аттестационном листе об освоении\ не освоении 

профессиональных компетенций при выполнении работ на практике; 

- запись в характеристике об освоении общих компетенций при 

выполнении работ на практике; 
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Оценка за дифференцированный зачет по практике выставляется по 5-ти 

балльной шкале и определяется как средний балл за представленные 

материалы практики.  

5. Требования к предоставлению материалов о результатах 

прохождения практики 

5.1. Аттестационный лист практики 

В аттестационном листе по практике руководитель практики от 

профильной организации оценивает компетенции при выполнении различных 

видов работ, предусмотренных рабочей программой практики. Подпись 

руководителя практики от профильной организации заверяется печатью 

организации. Аттестационный лист по практике должен быть дополнительно 

подписан руководителем от образовательной организации. 

5.2. Характеристика практики 

В характеристике руководитель практики от профильной организации 

подтверждает освоение студентами компетенций при выполнении различных 

видов работ, предусмотренных рабочей программой практики. 

5.3. Дневник практики 

Дневник практики оформляется в соответствии с принятым в 

структурном подразделении Университета макетом и заверяется 

руководителем практики от организации прохождения практики и от 

образовательной организации. 

Содержание дневника практики (приводится в качестве примера): 

• Титульный лист 

• Общие положения 

• Перечень компетенций 

• Виды профессиональной деятельности 

• Алгоритм действий обучающегося при прохождении 

практического обучения 

• Индивидуальный график прохождения 

учебной/производственной практики 
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5.4. Отчет о практике 

Отчет о практике должен включать материалы, собранные во время 

прохождения практики в соответствии с выданным заданием на практику. 

Это может быть информация о структуре, технологическом процессе и 

применяемом оборудовании в организации прохождения практики, могут 

быть данные для выполнения расчетов по курсовому проектированию, отчет 

может включать необходимые схемы, чертежи, таблицы, графики и т.д. 

Структура отчета по практике (10-25 стр.): 

- титульный лист 

- содержание 

- текст отчета 

- используемые источники информации, документы (технологические 

инструкции, официальный сайт организации и т.д.)  

- приложения (схемы, чертежи, таблицы, фото материалы выносятся в 

приложения, если они занимают большой объем) 

5.6. Контрольные вопросы по прохождению преддипломной 

практики 

Контрольные вопросы необходимы для оценки освоения компетенций. 

Грамотные ответы на контрольные вопросы подтверждают освоение 

студентами ПК и/или ОК и приобретение практического опыта по ПМ. 

Перечень контрольных вопросов составляется преподавателем по 

каждому виду профессиональной деятельности. 

1. При каких режимах осуществляется выпечка тестовых 

заготовок? 

2. Какие данные необходимо знать для расчета производственной 

рецептуры? 

3. В какой последовательности осуществляется расчет 

производственной рецептуры? 

4. По какой методике проводится пробная выпечка для 

определения хлебопекарных свойств муки? 
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5. Опишите технологическую схему производства булочных 

изделий 

6. Опишите технологическую схему производства макаронных 

изделий 

7. Опишите технологическую схему производства хлебобулочных 

изделий пониженной влажности 

8. Опишите технологическую схему производства сахаристых 

кондитерских изделий 

9. Опишите технологическую схему производства мучных 

кондитерских изделий 

10. Опишите технологическую схему производства хлебобулочных 

изделий группы хлеб 

11. Опишите технологическую схему производства сдобных 

изделий 

12. Какие нормативы учитываются при расчете показателей 

производительности труда? 

13. Какие виды документации оформляются на отпущенную 

продукцию? 

14. Какие факторы учитываются при расчете рентабельности? 

15. По каким показателям осуществляется расчет технологического 

плана производства продукции? 

 

Аттестационный лист 

По_______________________________________________________________ 
вид практики 

студент_____________________________________________________________________ 
ФИО 

Обучающийся на____ курсе по специальности 

____________________________________________________________________________               
код и наименование 

Успешно прошел (ла) производственную  практику по профессиональному модулю 

ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, 
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хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

 в объеме 36  часов с « ___ » _______ 20_ г. По «___ » ___________ 20_ г. 

 

в___________________________________________________________________________ 
наименование организации 

Виды и качество выполнения работ в период преддипломной практики  

Наименование профессиональной компетенции и виды 

работ 

Отметка об освоении 

(освоена / не освоена ) 

ПК 2.1. Осуществлять организационное обеспечение 

производства продуктов питания из растительного 

сырья на автоматизированных технологических 

линиях. 

 

 

ПК 2.2. Осуществлять технологическое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 
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Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося во 

время производственной практики: 

За время прохождения производственной практики обучающийся изучил  

организационное обеспечение производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях,  

технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий, студент выбирал способы решения 

задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам, студент колледжа, проходящий практику, пользоваться 

профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

 

 Правила внутреннего распорядка организации не нарушал, замечаний по 

прохождению практики нет.  

 

Дата «______» ______20_______г.                           Подпись руководителя практики 

                                                             _____________________________________ 

                                                             _______________________________ФИО, 

должность  

                                                             _____________________________________________ 
                                                              Подпись и должность ответственного лица от профильной организации 

    М.П. 
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ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«САНКТ-ПЕТЕРБУРГСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ЭКОНОМИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

КОЛЛЕДЖ БИЗНЕСА И ТЕХНОЛОГИЙ 

 

 

СОГЛАСОВАНО  УТВЕРЖДАЮ 

Профильная организация:  Директор Колледжа 

   

«_____»____________ 20__г.  «_____»___________ 20_г. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИ 

 УРОВНЯ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ ПРИ 

ПРОХОЖДЕНИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья 

____________________________________________ 

Модуль ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

Санкт-Петербург 
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Код 

компетенции 

Наименование 

компетенции 

Практическое задание Решение практического 

задания  

ПК 2.1  

ПК 2.2 

Осуществлять 

организационное 

обеспечение 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

на 

автоматизированных 

технологических 

линиях. 

Осуществлять 

технологическое 

обеспечение 

производства хлеба, 

хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских 

изделий. 

1.Определите 

кислотность теста для 

хлеба столичного 

массой 0,7 кг 

Методика 

определения титруемой 

кислотности по 

болтушке: 

5 грамм 

полуфабриката отвесить 

на технических весах на 

алюминиевой пластине 

или чашке с точностью 

до 0,01г . Навеску 

перенести в фарфоровую 

ступку прилить 50 см3  

дистиллированной воды 

и растереть  В 

полученную смесь  

добавить 3 капли 3% 

спиртового раствора 

фенолфталеина. Смесь 

взболтать и титровать 

раствором NаОН или 

КОН молярной 

концентрацией 0,1 

моль/дм3. титрование 

вести каплями 

равномерно, с 

замедлением в конце 

реакции при постоянном 

взбалтывании 

содержимого колбы до 

появления ясного 

розового окрашивания 

не  в течение 20-30 с. 

Кислотность Х, 

град, определить по 

формуле 

                                                     

 

где V – объем раствора 

NаОН  или КОН, см3;        

       к – поправочный 

коэффициент к титру 

раствора щелочи; 

       m – масса навески, г 

       1/10 – коэффициент 

пересчета 0,1 моль/дм3 

10m

100kV
Х




=
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раствора щелочи на  

                 1 моль/дм3; 

       100 – пересчет 

количества муки в 100 г. 

После преобразований 

формула будет иметь 

вид 

 

                                        

                                           

 

Расхождение между 2 

параллельными 

титрованиями должно 

быть не более 0,2 град. 

Результат выражается  с 

точностью до 0,5 град. 

 

2.Чему равна  норма 

конечной кислотности 

теста для батонов 

городских массой 0,3 кг 

из пшеничной муки 

высшего сорта? 

Ориентировочные 

нормы конечной 

кислотности теста из 

пшеничной муки 

высшего сорта – 3 – 3,5 

град. 

3.Укажите начальную 

температуру теста для , 

приготавливаемого на 

опаре? 

Температура теста 29-

31оС 

4. Рассчитайте 

величину упека для 

плюшки московской, 

если 

 масса тестовой 

заготовки перед 

посадкой в печь – 270;  

масса горячего изделия 

– 230г 

 

 

Величину упека (qуп) 

определяют по формуле: 

                      

 

                                 100 

(M 2 – M3 ) 

                                            

                           q уп  = ---

----------, 

                                    M2 

                                         

 

    где: 

    M 2    -   средняя   масса  

тестовой  заготовки  

перед  посадкой  в  печь 

   

(устанавливают путем 

взвешивания не менее 10 

тестовых заготовок), г; 

Vk2
105

100kV
Х =




=
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   M3  -  средняя  масса 

горячего хлеба, г 

(устанавливают путем 

взвешивания 

     

не менее 10 изделий); 

    100 - коэффициент 

пересчета в %. 

     

 

3. Какие требования 

техники безопасности 

предъявляются для 

обеспечения 

безопасной работы 

тестоделительного 

оборудования? 

3. Для обеспечения 

безопасной работы 

тестоделительного 

оборудования 

необходимо каждую 

смену проверять 

наличие и исправность 

ограждений и 

блокировочных 

устройств, 

обеспечивающих 

отключение 

электродвигателей при 

открывании крышки 

тестовой камеры, снятие 

ограждения делительной 

головки или привода 

машины. Регулирование 

массы тестовых 

заготовок следует 

проводить при 

остановленной машине. 
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