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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПМ. 05 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,
 должностям служащих»

[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

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 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	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 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

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

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	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 профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 3.1.01 Выполнять работы с приборами и оборудованием для проведения анализов.
Н 3.1.02 Выполнять простейшие манипуляции с химической посудой
Н 3.2.01 Соблюдение правил техники безопасности и выполнение приёмов техники безопасности при выполнении лабораторных анализов.

	Уметь
	У 3.1.01 Подготавливать лабораторное оборудование к проведению анализов; пользоваться лабораторными приборами и оборудованием
У 3.1.02 Пользоваться лабораторной посудой различного назначения, мыть и сушить посуду в соответствии с требованиями химического анализа; готовить растворы для химической очистки посуды
У 3.1.03 Выбирать приборы и оборудование для проведения анализов; пользоваться лабораторными приборами и оборудованием
У 3.2.01 Владеть приемами техники безопасности при проведении химических анализов

	Знать
	З 3.1.01 Правила сборки лабораторных установок для анализов и синтезов; правила подготовки к работе основного и вспомогательного оборудования; свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам;
З 3.1.02 Правила обращения, хранения, сушки химической посуды; правила мытья химической посуды; назначение и классификацию химической посуды;
З 3.1.03 Правила сборки лабораторных установок для анализов и синтезов; правила подготовки к работе основного и вспомогательного оборудования; свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам;
З 3.2.01 Приемы техники безопасности при проведении химических анализов


[bookmark: _Hlk511591667]



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 190
в том числе в форме практической подготовки   34

Из них на освоение МДК 76
в том числе самостоятельная работа___
практики, в том числе учебная   36
производственная   72
Промежуточная аттестация ___6.

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 форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, 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
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 3.1
ПК 3.2
ОК 01 – ОК 09
	Рабочая профессия 
13265 Лаборант микробиолог
	108
	142
	76
	34
	Х
	Х
	6
	36
	72

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	72

	Х
	
	
	
	72

	
	Промежуточная аттестация
	6
	Х
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	Х
	76
	34
	Х
	Х
	6
	36
	72




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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК. 05.01 Рабочая профессия 13265 Лаборант микробиолог

	76
	
	

	Раздел 1. Использование лабораторной посуды различного назначения, мытье и сушка посуды в соответствии с требованиями микробиологического анализа

	Тема 1.1. Общие требования к санитарно-техническому оборудованию лаборатории 
	Содержание 
	
	
	

	
	Лаборатории: назначение, классификация, требования 
Требования к помещению и оборудованию химической лаборатории
Требования к работающему в лаборатории.
Факторы, влияющие на условия труда в лабораториях.  Помещения для специальных лабораторий и требования к ним.
Противопожарная безопасность в лабораториях
Санитарно-техническое оборудование лаборатории. Назначение, 
виды, характеристика, требования, правила обращения 
Водоснабжение.  Вентиляция лаборатории.  Назначение, виды, характеристика, требования, правила обращения. 
Газо- и электроснабжение лаборатории, виды, назначение.
Оборудование газовой и электросети: назначение, виды, устройство, требования, правила обращения
Лабораторные столы различного назначения, их устройство.  Стулья и табуреты для лабораторий.
Покрытия лабораторных столов. Обработка лабораторного стола. Приготовление пасты для натирания лабораторного стола.

	2
	ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07

	Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Лабораторная работа №1. Оборудование лаборатории






	2
	ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07

	Н 3.2.01,
У 3.2.01,
З 3.2.01

	Тема 1.2. Лабораторная посуда 
и её назначение
	Содержание 
	
	
	

	
	Лабораторная посуда, назначение, классификация, устройство, правила обращения. Элементарные сведения о работе со стеклом.
Стеклянная посуда общего и специального назначения
Мерная лабораторная посуда. Правила обращения и хранения в лаборатории.
Правила работы со стеклом. Техника выполнения основных стеклодувных операций. Резка, оттягивание, запаивание и сгибание трубок и палочек.
Сверление шлифование стекла.  Травление стекла. 
Огнеупорная посуда. Кварцевая, фарфоровая посуда. Посуда из высокоогнеупорных материалов. 
Посуда и принадлежности лабораторного обихода из металла, назначение, правила обращения и хранения. Соединительные элементы.
Химическая посуда из новых материалов.
Пробки корковые, резиновые, стеклянные, назначение, правила обращения и подбора. Сверление и обжим пробок. Заменители пробок.
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
У3.1.04,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,
Н 3.2.01,
У 3.2.01,
З 3.2.01



	
	Лабораторная работа №2. Классификация посуды. Работа со стеклом
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №3. Техника работы с лабораторной посудой
	2
	
	

	Тема 1.3. Очистка и сушка лабораторной посуды
	Содержание 
	
	
	

	
	Мытье химической посуды. Механические и химические методы очистки лабораторной посуды 
Моющие растворы, правила их приготовления
Смешанные способы мытья посуды. 
Правила мытья лабораторной посуды 
Методы горячей и холодной сушки лабораторной посуды 
Методы определения качества чистоты химической посуды

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Лабораторная работа №4.Приготовление моющих растворов 
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №5.Очистка лабораторной посуды 
	2
	
	

	
	Лабораторная работа№ 6. Применение различных видов сушки лабораторной посуды
	2
	
	

	Тема 1.4 Правила обращения и хранения лабораторной посуды и реактивов в микробиологической 
лаборатории
	Содержание 
	
	
	

	
	Правила обращения и хранения лабораторной посуды в химической лаборатории 
Правила обращения и хранения реактивов в химической лаборатории. Ведение учёта реактивов. 
Свойства реактивов. Требования, предъявляемые к реактивам.
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	Раздел 2. Выбор приборов и оборудования для проведения анализов

	Тема 2.1. Назначение, устройство и правила обращения с приборами и лабораторным оборудованием 

	Содержание 
	
	
	

	
	Металлическое оборудование и лабораторный инструментарий 
Приборы для измельчения и смешивания.
Нагревательные приборы. Подготовка оборудования к работе
Газовые горелки. Жидкостные горелки и твердое горючее
Электрические плитки, трубчатые электронагреватели закрытого типа, колбонагреватели и токопроводящие пленки 
Сушильные шкафы. Бани. 
Средства и приборы для охлаждения. 
Виды и назначение холодильников
Весы технические, аналитические, электронные. Устройство, техника взвешивания, разновесы. 
Центрифуги, центрифугирование, фильтрование, вакуумный, водоструйный насос, колба Бунзена, фильтровальные воронки
Электронагревательные приборы. Нагревание, прокаливание, выпаривание
Термометры, термопары, манометры. Устройство. Стерилизация.
Реактивы, их классификация по агрегатному состоянию, по количеству примесей.
Свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам. 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	Тема 2.2. Назначение, устройство и правила обращения с приборами и лабораторным оборудованием
	Содержание

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	 

Деление реактивов на классы опасности. Реактивы общеупотребительные и специальные.
Упаковка, расфасовка и маркировка реактивов. Тара для хранения
сыпучих веществ, жидкостей, газов.
Правила хранения реактивов. Назначение, устройство и оборудование химических складов и хранилищ. 
Организация складских помещений при лабораториях. Правила хранения драгоценных и особо чистых веществ
Ядовитые вещества. Хранение ядовитых веществ.
Взрывоопасные и пожароопасные реактивы. Правила обращения и хранения реактивов. Хранение кислот и щелочей.
Утилизация реактивов. Учет реактивов. 
Классификация реактивов и способы их хранения, техника безопасности при работе.
Методы регистрации ионизирующих излучения. Основы радиационной безопасности.  Методы дозиметрического контроля. Понятие о предельно допустимых дозах облучения (ПДД).  Методы дозиметрического контроля

	
	
	

	
	[bookmark: _GoBack]Лабораторная работа №7. Техника безопасности при работе с оборудованием в химической лаборатории. Выпаривание, упаривание, прокаливание
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №8. Стерилизация. Измерение температуры

	2
	
	

	
	Лабораторная работа №9. Классификация химических реактивов и способы их хранения, техника безопасности при работе

	2
	
	

	Тема 2.3 Выбор приборов и оборудования для проведения анализов
	Содержание

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Требования ГОСТ к подготовке химической посуды. Правила подготовки посуды, сборки приборов и оборудования для проведения всех видов химического анализа
Правила выбора приборов и оборудования для проведения анализов 
Выбор весов для проведения анализов 
Выбор нагревательных приборов для проведения анализов
	
	
	

	Раздел 3. Подготовка для анализа приборов и оборудования

	Тема 3.1 Правила сборки и наладки лабораторных установок и приборов
	Содержание

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Правила подготовки к работе основного оборудования. Правила подготовки к работе вспомогательного оборудования.
Правила сборки основного оборудования. Правила сборки вспомогательного оборудования.
Правила наладки основного оборудования. Правила наладки вспомогательного оборудования
	
	
	

	
Тема 3.2 Техника подготовки приборов и оборудования для анализа
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Подготовка приборов и оборудования для проведения качественного и количественного анализа

	
	
	

	Раздел 4. Выполнение качественных и количественных химических и физико-химических анализов

	Тема 4.1 Лабораторное оборудование
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Требования, предъявляемые к химической и технологической лабораториям
Ассортимент химико-лабораторной посуды и ее назначение
	
	
	

	
	Лабораторная работа №10. Подготовка посуды к работе. Химические методы очистки посуды
	2
	
	

	Тема 4.2 Нагревательные приборы. Прокаливание. Выпаривание. Высушивание
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Типы нагревательных приборов
Электрические нагревательные приборы, электроплитки.
Сушильные шкафы различных типов
	
	
	

	
	Лабораторная работа №11. Выпаривание в выпарительных чашках на асбестовой сетке, песчаных, водяных и масляных банях.
	2
	
	

	
	Лабораторная работа №12. Прокаливание. Прокаливание испытуемого материала в таре (тиглях, чашках)
	2
	
	

	Тема 4.3  Измерение температуры различных сред.
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Определение понятия "температура". Термометры
Жидкости, применяемые для наполнения термометров.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №13. Измерение температуры двух жидкостей лабораторными жидкостными термометрами
	2
	
	

	
Тема 4.4. Весы и взвешивание
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Типы весов и их назначение. Весы для грубого взвешивания
Весы аналитические. Правила взвешивания. Тара для взвешивания
	
	
	

	
	Лабораторная работа №14. Установка технических весов. Взвешивание на установленных весах различных предметов
	2
	
	

	Раздел 5. Основы качественного анализа

	Тема 5.1.  Основные принципы качественного анализа
	Содержание
 
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Классификация реакций в качественном анализе. Основные принципы качественного анализа.
Дробный и системный анализ
	
	
	

	Тема 5.2 Основные принципы количественного анализа
	Содержание 
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	
Задачи и методы количественного анализа: гравиметрический и титриметрический
Классификация титриметрических методов по видам реакций; по применяемым растворам
	
	
	

	
	Лабораторная работа №15. Основные операции количественного анализа: взвешивание, отмеривание, титрование, фильтрование.
	2
	
	

	Раздел 6.  Применение методов химического анализа в охране окружающей среды и контроле качества продуктов питания. 

	Тема 6.1 Применение методов химического анализа в охране окружающей среды и контроле качества продуктов питания
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	еловек и биосфера, атмосфера, гидросфера.
Уровни экологических проблем.
 Антропогенные источники загрязнения окружающей среды.
Характер воздействия вредных веществ на человека.
Понятие ПДК (предельно-допустимые концентрации) вредных веществ в атмосфере, гидросфере, пищевых продуктах.
Применение методов химического анализа в охране атмосферы, гидросферы, литосферы.
Определение содержания хлоридов в пробах природных и очищенных сточных вод.
Химический состав пищи.
Питательные вещества, жиры, углеводы, белки, вода, минеральные вещества, витамины, макро и микроэлементы.
Пищевые добавки.
Контроль качества продуктов питания.
	
	
	

	Раздел 7. Технический анализ

	Тема 7.1 Анализ неорганических веществ
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Классификация природных вод.
Примеси, содержащиеся в воде (взвешенные вещества, коллоидно-растворённые вещества, истинно-растворённые вещества).
Показатели качества воды.
Требования, предъявляемые к питьевой воде.
Характеристика воды для промышленных целей.
Методы определения основных характеристик воды и их метрологические характеристики.
Оформление результатов анализа проб воды.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №16. Методы определения основных характеристик воды и их метрологические характеристики.Оформление результатов анализа проб воды.
	2
	
	

	Тема 7.2 Анализ органических веществ
	Содержание 

	2
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	
	Константы, характеризующие чистое органическое вещество.
Температуры плавления и затвердевания.
Температуры кипения методом перегонки.
Влага органических веществ.
Элементарного состава органических веществ.
	
	
	

	
	Лабораторная работа №17. Определение йодного, бромного, кислотного, эфирного, перекисного числа в и числа омыления
	2
	
	

	Учебная практика 
Виды работ
	36
	
	

	1. Обработка специальными методами посуды и вспомогательных материалов; приготовление и стерилизация питательных сред.

2.Контроль основных технологических параметров микробиологического и химико-бактериологического анализа; осуществление микроскопических методов исследования; выполнение микробиологических или химико-бактериологических анализов согласно требованиям. 

3.Производить расчеты по формулам нормативных документов; применение специального программного обеспечения; оформление рабочей документации; проведение документирования результатов анализа; фиксирование записей в лабораторных журналах.

4.Стерилизация посуды и вспомогательных материалов; контроль качества стерилизации и дезинфекции; контроль качества питательных сред.

5.Определение рН, стерильности, активности по йодометрии биологическим и другими методами.

6. Проведение количественного учета клеток дрожжей и плесневых грибов и других микроорганизмов.
	6


6



6




6

6

6
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	Производственная практика 
Виды работ 
	72
	
	

	1.Изучение устройства, оборудования, организации работы, санитарно-эпидемиологического режима структурных подразделений микробиологической лаборатории
2. Изучение систематики и морфологии микроорганизмов
3. Изучение физиологии и условий культивирования микроорганизмов
4. Изучение методов выделения и идентификации и чистых культур микроорганизмов

	18

18
18
18
	ПК 3.1
ПК 3.2,
ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 07,
ОК 08,
ОК 09
	Н 3.1.01,
Н 3.1.02,
Н 3.1.03,
У3.1.02,
У3.1.03,
З 3.1.01,
З 3.1.02,
З 3.1.03,

Н 3.2.01,
У 3.2.01, 
З 3.2.01



	Промежуточная аттестация 
	6
	
	

	Всего
	76
	
	


По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору разработчиков по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных занятий и самостоятельной работы обучающихся.


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет Микробиология, санитария и гигиена (наименования кабинетов из указанных в п.6.1 ПООП-П), в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
Лаборатории Микробиология, санитария и гигиена (перечисляются через запятую наименования лабораторий из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3образовательной программы по 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
Мастерские Микробиология, санитария и гигиена (перечисляются через запятую наименования мастерских из указанных в п.6.1 ПООП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4образовательной программы по данной 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5образовательной программы по 19.02.11 Технология производства продукции растениеводства.

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 Техника и технология лабораторных работ. Б.М. Гайдукова, С.В. Харитонов. М. Академия, 2018.
2 Аналитическая химия: Учебник для учащихся техникумов. С.А. Шапиро, М.А. Шапиро. М: Высш. школа, 2019.
3 Начало техники лабораторных работ. Л.Н. Захаров. Л: Химия, 2018.
 
3.2.2. Основные электронные издания
1. http://www.himikatus.ru/technik.php Химический портал Himikatus.ru: методики, книги, программы, интересные опыты, устройство оборудования 
2. http://www.laborant.su/otbor-i-podgotovka-proby-k-analizu/ Отбор и подготовка пробы к анализу 
3. http://chem21.info/info/1553476/Справочник химика 21Химия и химическая технология http://zubstom.ru/docs/index-7184.
4. html В.И. Вершинин, Н.В. Перцев Планирование и математическая обработка результатов химического эксперимента 
5.http://www.chemport.ru/ http://www.anchem.ru/ Интернет портал химиков-аналитиков. 6.http://window.edu.ru/ Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Химия. и др.


3.2.3. Дополнительные источники 
1. Мармузова, Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности : учебник – Москва : АКАДЕМИЯ, 2012
2. Бурашников, Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и
торговле: для студентов начального профессионального образования / Ю. М. Бурашников,
А. С. Максимов. – Москва : Издательский центр «Академия», 2003.
3. Джеймс, М. Современная пищевая микробиология: учебник пер.7-го анг. изд. / М. Джеймс, Джей Мартин ДЖ.Лесснер Дэвид А. Гольден – Москва : БИНОМ : Лаборатория знаний, 2012.
4. Емцев, В. Т. Микробиология: учебник для студентов высш.учеб. заведений. – Москва : ДРОФА, 2008.
5.Калина, Г. П. Санитарная микробиология: руководство предназначена для бактериологических лабораторий. - Москва : МЕДИЦИНА, 2000.
6. Комелькова, А. Н. Основы микробиологии: учебник для использования в учебном процессе образовательных учреждений, реализующих программы начального профессионального образования / А. Н. Комелькова. - Москва : Академия, 2011. - 141, [1] 22 см. - (Начальное профессиональное образование). - ISBN 978-5-7695-7166-4 (в пер.) 
7. Нетрусов, А. И. Микробиология : учебник для студентов высш.учеб. заведений. – Москва: Издательский центр «Академия», 2006. 
8. Карпов, Ю. А. Методы пробоотбора и пробоподготовки /10. А. Карпов. А. П. Савостин. - 2- е изд. - Москва : БИНОМ : Лаборатория знаний, 2015. 
9. Латышенко. К. П. Метрология и измерительная техника. Лабораторный практикум : учебное пособие для СПО / К. П. Латышенко. С. А. Карелина. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва : Юрайт, 2017.
10. Справочник по химии : учебное пособие / Л. Н. Блинов, И. Л. Перфилова , Л. В. Юмашева Москва: Проспект. - 2017. 
11. Стандарт серии OHSAS 18001:2007 «Системы менеджмента профессиональной безопасности и здоровья. Требования» 
12. Стандарт серии OHSAS 1 8002:2008 «Системы менеджмента в области охраны труда и техники безопасности. Руководящие указания по применению».


























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	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.



	- правильность стерилизации посуды и вспомогательных материалов;
 - контроль качества стерилизации и дезинфекции; 
- приготовление и стерилизация питательных сред;
 - проведение контроля качества питательных сред;
 - правильность определения рН, стерильности, активности по йодометрии биологическим и другим методам; 
- правильность подготовки посевного материала; -
 культивирование микроорганизмов; 
- использование микроскопических методов исследования; 
- утилизация микробиологических отходов
	


Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.





Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях

	ПК 3.2Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья
	− осуществление работы на аналитических и технохимических весах; 
− проведение весовых определений; 
− проведение расчетов для приготовления растворов различных концентраций; 
− приготовление и стандартизация растворов различной концентрации; 
− определение плотности растворов кислот и щелочей; 
− проведение контроля точности испытаний
	



	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,                                    применительно к различным контекстам
	  Обоснованность постановки цели,                 выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач; Адекватная оценка и самооценка                       эффективности и качества выполнения профессиональных задач
 
	

Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы.


Экспертное наблюдение и оценка на лабораторных и практических занятиях.

	ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию                информации, необходимой для выполнения задач                  профессиональной деятельности
	  Использование различных источников, включая электронные ресурсы и                           медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодически издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и                      реализовывать собственное                       профессиональное и личностное развитие
	Демонстрация ответственности за принятые решения
Обоснованность самоанализа и                                    коррекция результатов собственной работы
	



	ОК 04. Работать в коллективе команде, эффективно
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Взаимодействие с обучающимися,                 преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик.
Обоснованность анализа работы членов команды(подчиненных)

	 
	





Кейс - измерение



















Экспертная наблюдение и оценка привыполнении работ по учебной и производственнойпрактикам.








Экзамен квалификационный

	ОК 05. Осуществлять устную письменную
коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Грамотность устной и письменной речи,
ясность формулирования и изложения мыслей

	
	

	ОК 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных
общечеловеческих ценностей, применять стандарты
антикоррупционного поведения
	Соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик

	
	

	ОК 07. Содействовать                сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик.
Знание и использование   ресурсов сберегающих технологий                                  
	  

	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности
	Эффективность выполнения правил техники безопасности во время учебных занятий, во время учебной и производственной практик


	
	

	ОК 09. Использовать                   информационные технологии в профессиональной                            деятельности
	Эффективность использования                     информационно-коммуникационных технологи в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
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