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РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу производственной практики профессионального модуля ИМ.03
«Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья»
специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья

Рабочая программа производственной практики профессионального модуля ПМ.03
«Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья» является
частью основной профессиональной образовательной программы — программы
подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология
продуктов питания из растительного сырья (программа базовой

—подготовки,
квалификация техник-технолог).

Представленная на рецензию рабочая программа, составленная преподавателем
кафедры «Переработка сельскохозяйственной продукции» М.Н. Рыбалко, соответствует
требованиям к содержанию—подготовки—техника-технолога на базе среднего
профессионального образования (СПО). определенных Федеральным государственным
образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. Представленный в

программе материал в полной мере отвечает положению о порядке разработки и

утверждения основных профессиональных образовательных программ СПО.
В программе полностью отражены требования к результатам—освоения

производственной практики профессионального модуля, его структура и содержание,
образовательные технологии, оценочные средства. Следует отметить—наличие
разработанных рекомендаций по использованию интерактивных форм обучения, а также
тестовых вопросов, что позволит реализовать компетентностный подход в изучении
данного профессионального модуля. В программе отражено современное учебно-
методическое и информационное обеспечение профессионального модуля. Знания,
умения и—практический—опыт.—полученные—обучающимися в—процессе
освоенияпроизводственной—практики профессионального—модуля—«Лабораторный
контроль качества и безопасности сырья. полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания из растительного сырья» позволят реализовать
поставленные задачи в своей профессиональной деятельности.

Рецензируемая—рабочая программа. полностью—отвечает—требованиям.
предъявляемым к результатам освоения программы СПО по специальности 19.02.11
Технология продуктов питания из растительного сырья и может быть использована в
учебном процессе ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ.

Рецензент
Кандидат биол. наук. доцент
кафедры «Биология. биологические
технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза» М.Н. Невитов
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,  
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов  

питания из растительного сырья» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 
профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить 
основной вид деятельности лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 
растительного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности примени-
тельно к различным контекстам 

ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информа-
ции, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сы-
рья 

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, полуфаб-
рикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 
растительного сырья. 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен 

Владеть 
навыками 

Подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабора-
торного оборудования, химической посуды и инструментов, расход-
ных материалов, необходимых для исследования состава сырья, по-
луфабрикатов и продуктов питания 

Проведения микробиологических, органолептических, химических и 
физико-химических анализов состава и параметров сырья, полуфаб-
рикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов пи-
тания из растительного сырья 
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Уметь Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудо-
ванием, химической посудой при проведении лабораторного иссле-
дования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; гото-
вить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные сре-
ды заданного состава в соответствии с задачами исследования соста-
ва сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; отбирать пробы сы-
рья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производ-
ства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами 
пробоотбора; соблюдать требования охраны труда при работе с хи-
мическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными веще-
ствами, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным 
оборудованием 

Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и го-
товой продукции в процессе производства продуктов питания из рас-
тительного сырья; обрабатывать результаты лабораторных исследо-
ваний сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; вести и состав-
лять необходимую документацию в процессе и по результатам ис-
следований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 
производства продуктов питания из растительного сырья 

Знать Правила подготовки к работе основного и вспомогательного 
лабораторного оборудования, правила работы с химической посудой, 
реактивами, материалами и лабораторным оборудованием для 
выполнения лабораторного исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; методы проведения 
испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных 
материалов и готовой продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов; качественные характеристики сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями 
нормативно-технической документации в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья; требования охраны труда 
в химической и микробиологической лаборатории при анализах 
сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах 
производства пищевых продуктов 

Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документа-
ция, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой 
продукции; основы технологии производства продуктов питания из 
растительного сырья 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 292 

в том числе в форме практической подготовки 250 

 

Из них на освоение МДК 250 

в том числе самостоятельная работа 26 

практики, в том числе учебная  -  
   производственная 36 

Промежуточная аттестация  6. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура производственной практики профессионального модуля  

Коды 
профессиона
льных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
е-

ск
ой

. п
од

го
то

вк
и 

Объем профессионального модуля, ак. час. 
Обучение по МДК Практики Всего 

 

В том числе 

Лабораторных 
и практических 

занятий 

 

 

Курсо
вых 

работ 
(прое
ктов) 

 

Самостояте
льная 
работа 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная 

 

Производст
венная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК.3.1 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

КК 1 

КК 5 

Раздел 1. Организация лабораторного 

контроля качества и безопасности 
продуктов питания. Нормативная база. 

46 20 46 20 - 6 - - - 

 Раздел 2. Методы контроля сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции 

61 31 61 31 - 6 - - 

 Раздел 3. Контроль качества полуфаб-
рикатов и готовых макаронных, хлебо-
булочных и кондитерских изделий  

143 73 143 73 - 14  - - 

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

36 

 

36 - - - 36 

 Промежуточная аттестация 6      6   

Всего 292 224 250 124 - 26 6  36 
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2.2. Тематический план и содержание производственной практики профессионального модуля (ПМ) 

Наименование раз-
делов и тем профес-
сионального модуля 

(ПМ), междисци-
плинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические заня-
тия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем, акад. 
час./ в томчисле 
в форме прак-
тической под-
готовки, акад. 

час 

Код ПК, 
ОК, КК 

Код Н/У/З 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Организация лабораторного контроля качества и безопасности продуктов питания. Нор-
мативная база.  

  

МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

 

  

 Производственная практика 

Виды работ: 

1. Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 
оборудования, химической посуды и инструментов 

2. Подготовка расходных материалов, необходимых для исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; 

3. Проведение микробиологических, органолептических, химических и физи-
ко-химических анализов состава и параметров растительного сырья. 

4. Проведение микробиологических, органолептических, химических и физи-
ко-химических анализов состава и параметров полуфабрикатов в процессе 
производства продуктов питания из растительного сырья. 

5. Проведение микробиологических, органолептических, химических и физи-
ко-химических анализов состава и параметров готовой продукции в процес-
се производства продуктов питания из растительного сырья. 

36 ПК 3.1 

ПК 3.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 09 

КК 1 

КК 5 

Н 3.1.01 

У.3.1.02 

З.3.1.02 

Н 3.2.01 

У.3.2.02 

З.3.2.02 

Уо 01.01 

Зо 01.02 

Уо 01.02 

Зо 01.04 

Уо 01.04 

Уо 01.06 

Зо 01.06 

Уо 01.07 

Уо 02.02 

Уо 02.07 

Уо 09.04 

Зо 09.03 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИО-
НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации производственной практики профессионального модуля 
должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции из растительного сырья»; «Микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве»; «Автоматизации технологических процессов», оснащенные в соответствии с 
п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов 
питания из растительного сырья. 

Мастерская «Цех хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий», оснащенная в 
соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 
продуктов питания из растительного сырья. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

 

1. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. 
Санитарно-эпидемологические правила и нормативы: СанПиН 2.3.2.1078-01. – М.: Минздрав 
России, 2002. –168 с.  

2.  Контроль качества продукции физико-химическими методами. 1. Хлебобулочные 
изделия. – Изд. 2-е перераб. и доп. – М.: ДеЛи принт, 2002. – 102 с. 

3. Лурье, И.С. Технохимический и микробиологический контроль в кондитерском 
производстве / И.С. Лурье, Л.Е. Скокан [и др.]. – М.: Колос, 2003. – 416 с. 

4. Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про-
мышленности / Л.В. Мармузова. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2004. – 136 с. 

5. Маслов, И.Н. Технохимический контроль хлебопекарного производства / И.Н. Мас-
лов, К.Н. Чижова, Т.И. Шкваркина [и др.]. – М.: Пищевая промышленность, 1966. – 396 с. 

6. МУК 4.2.1018-01.2001. Санитарно-микробиологический анализ питьевой воды. Ме-
тодические указания. – М.: Минздрав России, 2001. – 42 с. 

7. Онищенко, Г.Г. Современные методы анализа и оборудование в санитарно-

гигиенических исследованиях / Г.Г. Онищенко. – М.: ФГУП «ИнтерСЭН», 1999. – 496 с. 
8. Сидоренко, Г.А. Контроль качества полуфабрикатов и готовой продукции хлебопе-

карного производства : метод. указания к лаб. работам / Оренбургский гос. ун- т; Г.А. Сидо-
ренко .— Оренбург: ГОУ ОГУ, 2007. - 32 с. 

9. Скуратовская, О.Д. Контроль качества продукции физико-химическими методами. 
Ч. 2. Мучные и кондитерские изделия / О.Д. Скуратовская. – Изд. 2-е, перераб. и доп. – М.: 
ДеЛи принт,  2003. – 128 с. 

10. Смирнова, И.Р. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях 
индустрии питания: учеб. пособие / Т.Л. Дудник, С.В. Сивченко; Рос. междунар. акад. ту-
ризма; И.Р. Смирнова .— Москва : Логос, 2014 .— 152 с. 

11. Цопкало, Л.А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании : 
учеб. пособие / Л.Н. Рождественская; Л.А. Цопкало. - Новосибирск: Изд-во НГТУ, 2013 .— 

230 с. 
 

3.2.2. Основные электронные издания 
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1. Скорбина, Е.А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве / Е. А. Скорби-
на. - 1-е изд. - Санкт-Петербург: Лань, 2022. - 48 с. - ISBN 978-5-8114-9667-9. - Текст: элек-
тронный // Лань: электронно-библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/202130  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Апет, Т.К. Справочник технолога кондитерского производства / Т.К. Апет, З.Н. 
Пашук. – СПб.: Гиорд, 2004. – Т. 1. –560 с. 

2. Лурье И.С., Шаров А.И. Технологический контроль сырья в кондитерском произ-
водстве. М.: Изд-во «Колос», 2001. – 352 с. 

3. Максимов, А.С. Лабораторный практикум по реологии сырья,  полуфабрикатов и 
готовой продукции хлебопекарного,  кондитерского и макаронного производств / А.С. Мак-
симов, В.Я. Черных. – М.: Издательский комплекс МГУПП, 2004. – 163 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

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. 

- умение пользоваться основным и вспомо-
гательным лабораторным оборудованием, 
химической посудой при проведении ла-
бораторного исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; Го-
товить реактивы и растворы заданной кон-
центрации, питательные среды заданного 
состава в соответствии с задачами иссле-
дования состава сырья, полуфабрикатов и 
продуктов питания; Отбирать пробы сы-
рья, полуфабрикатов, готовой продукции 
на разных этапах производства пищевых 
продуктов в соответствии со стандартными 
методами пробоотбора; Соблюдать требо-
вания охраны труда при работе с химиче-
скими веществами (кислотами, щелочами, 
токсичными веществами, легковоспламе-
няющимися веществами) и испытательным 
оборудованием. 
- знание правил подготовки к работе 
основного и вспомогательного 
лабораторного оборудования, правила 
работы с химической посудой, реактивами, 
материалами и лабораторным 
оборудованием для выполнения 
лабораторного исследования состава 
сырья, полуфабрикатов и продуктов 
питания; методов проведения испытаний 
образцов сырья, полуфабрикатов, 
вспомогательных материалов и готовой 

Зачет по производствен-
ной практике (по профи-
лю специальности). 
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продукции на разных этапах производства 
пищевых продуктов; Качественные 
характеристики сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции в соответствии с 
требованиями нормативно-технической 
документации в процессе производства 
продуктов питания из растительного 
сырья; Требования охраны труда в 
химической и микробиологической 
лаборатории при анализах сырья, 
полуфабрикатов, готовой продукции на 
разных этапах производства пищевых 
продуктов 

ПК.3.2 Проводить ла-
бораторные исследо-
вания качества и без-
опасности сырья, по-
луфабрикатов и гото-
вой продукции в про-
цессе производства 
продуктов питания из 
растительного сырья. 

-умение проводить лабораторные исследо-
вания сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства про-
дуктов питания из растительного сырья; 
Обрабатывать результаты лабораторных 
исследований сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции; Вести и составлять 
необходимую документацию в процессе и 
по результатам исследований сырья, полу-
фабрикатов и готовой продукции в процес-
се производства продуктов питания из рас-
тительного сырья; 
- знаие нормативных правовых актов и 
нормативно-техническая документация, 
регламентирующие вопросы безопасности 
и качества пищевой продукции; основы 
технологии производства продуктов пита-
ния из растительного сырья.  

Зачет по производствен-
ной практике (по профи-
лю специальности). 
 

ОК 01 Выбирать спо-
собы решения задач 
профессиональной 
деятельности приме-
нительно к различным 
контекстам 

- умение распознавать задачу и/или про-
блему в профессиональном и/или социаль-
ном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части; 
выявлять и эффективно искать информа-
цию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы 

определять необходимые ресурсы 

владеть актуальными методами работы  
в профессиональной и смежных сферах; 
- знание методов работы в профессиональ-
ной и смежных сферах; 

Зачет по производствен-
ной практике (по профи-
лю специальности). 

ОК 02 Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и ин-
терпретации инфор-
мации, и информаци-
онные технологии для 

- умение определять необходимые источ-
ники информации; 
использовать современное программное 
обеспечение; 
 

Зачет по производствен-
ной практике (по профи-
лю специальности).. 
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выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

-умение кратко обосновывать и объяснять 
свои действия (текущие и планируемые); 
- знание лексического минимума, относя-
щиегося к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельно-
сти; 

Зачет по производствен-
ной практике (по профи-
лю специальности). 
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Приложение № 1 к рабочей программе 

производственной практики профессионального модуля 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из расти-

тельного сырья  
одобренной методической комиссией  

(протокол № 6 от 23.01.2023) 

и утвержденной деканом  
факультета СПО (колледжа) 23.01.2023) 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА  
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное 
учреждение высшего образования 

«Пензенский государственный аграрный университет» 
 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  
ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,  
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 
 

МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов  
и готовой продукции в процессе производства продуктов питания  

из растительного сырья 

 

Специальность  
19.02.11 Технология продуктов питания  

из растительного сырья 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена 

на базе основного общего образования 

(программа базовой подготовки) 
 

Квалификация 

техник-технолог 

Форма обучения – очная 
 

Пенза – 2023 



 

1 ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО ПРОИЗВОД-
СТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ)  

Таблица 1.1 – Паспорт фонда оценочных средств по модулю ПМ.03 
Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 

№ п/п Контролируемые разделы 
модуля 

Код контролируемой 
компетенции 

Наименование 
оценочного 

средства 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья,  
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из рас-
тительного сырья 

МДК.03.01 Управление качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов  
и готовой продукции в процессе производства продуктов питания  
из растительного сырья 

1 Раздел 1. Организация лаборатор-
ного контроля качества и без-
опасности продуктов питания. 
Нормативная база. 

ПК.3.1, ОК 01, ОК 02, 
ОК 09, КК 1, КК 5 

Зачет по производ-
ственной практике 
(по профилю специ-
альности 

2 Раздел 2. Методы контроля сырья, 
полуфабрикатов и готовой про-
дукции 

ПК3.1, ОК 01, ОК 02, ОК 
09, КК 1, КК 5 

Зачет по производ-
ственной практике 
(по профилю специ-
альности 

3 Раздел 3. Контроль качества по-
луфабрикатов и готовых мака-
ронных, хлебобулочных и конди-
терских изделий  

ПК.3.1, ПК.3.2, ОК 01, 
ОК 02, ОК 09, КК 1, КК 
5 

Зачет по производ-
ственной практике 
(по профилю специ-
альности 



 

2. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ И ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИ-
МЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-

ТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

профессионального модуля ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сы-
рья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Производственная практика включает следующие виды работ 

• Подготовка рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудова-
ния, химической посуды и инструментов 

• Подготовка расходных материалов, необходимых для исследования состава сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания; 

• Проведение микробиологических, органолептических, химических и физико-

химических анализов состава и параметров растительного сырья. 
• Проведение микробиологических, органолептических, химических и физико-

химических анализов состава и параметров полуфабрикатов в процессе производства 
продуктов питания из растительного сырья. 

• Проведение микробиологических, органолептических, химических и физико-

химических анализов состава и параметров готовой продукции в процессе производ-
ства продуктов питания из растительного сырья. 

 



 

Типовые вопросы при защите отчета по производственной практике (по профилю 
специальности) 

 

1. Методы микробиологического анализа в лабораторном контроле безопасности 

растительного сырья 

2. Роль химического анализа при оценке качества растительных сырьевых материалов 

3. Использование масс-спектрометрии для идентификации и количественного определения 

компонентов растительных полуфабрикатов 

4. Оценка текстуры и структуры полуфабрикатов на основе растительного сырья 

5. Методы определения антиоксидантов в растительных продуктах: значение и 

практическое применение 

6. Исследование содержания витаминов в готовой продукции из растительного сырья с 

использованием высокоэффективной жидкостной хроматографии 

7. Анализ содержания пестицидов в сырье и полуфабрикатах для обеспечения безопасности 

пищевых продуктов 

8. Контроль за содержанием тяжелых металлов в растительных готовых продуктах: методы 

и стандарты 

9. Молекулярные методы анализа для выявления фальсификации и подделки растительных 

продуктов 

10. Оценка безопасности и качества готовой продукции из растительного сырья с 

использованием методов биохимического анализа 

11. Методы обнаружения аллергенов в растительных готовых продуктах и их роль в 

продуктовой безопасности 

12. Производственные практики (GMP) в производстве готовой продукции из растительного 

сырья: стандарты и их соблюдение 

 

 



 

3 МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 
ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

МОДУЛЯ ПМ.03 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

Оценивание практического опыта, умений, знаний проводится с целью 

определения уровня сформированности компетенций ПК 3.1, ПК 3.2 по регламентам текущего 
контроля и промежуточной аттестации. 

Оценивание результатов освоения производственной практики (по профилю 
специальности) проводится с целью определения уровня сформированности практического 
опыта в рамках компетенций ПК 3.1, ПК 3.2 по регламентам текущего контроля и 
промежуточной аттестации. 

Процедура оценивания практического опыта, умений, знаний, индивидуальных способ-
ностей студентов осуществляется с помощью контрольных мероприятий, различных образова-
тельных технологий и оценочных средств, приведенных в паспорте фонда оценочных средств. 

 

3.2 Процедура и критерии оценки результатов освоения производственной 
практики (по профилю специальности) 

Защита отчета проводится после прохождения практики. Планирование и организацию 
проведения консультаций по прохождению практики и написанию отчета осуществляет кафед-
ра. График проведения консультаций составляется руководителем практики. Первая консульта-
ция является, как правило, групповой. В процессе ее проведения разъясняются задачи прохож-
дения практики, требования, предъявляемые к написанию отчета по практике в части содержа-
ния и оформления, освещается связь решаемых задач с соответствующими разделами практики, 
рекомендуется основная литература, даются общие указания по прохождению практики и напи-
санию отчета по ней, сообщаются порядок организации и сроки защиты, критерии оценки отче-
та. 

В ходе индивидуальных консультаций руководитель практики проверяет выполненные 
разделы отчета. Все ошибки и недоработки должны быть указаны студенту, по ним должны быть 
даны разъяснения и указания по устранению недостатков, в том числе путём указания дополни-
тельных информационных источников, позволяющих помочь студенту понять допущенные им 
ошибки и найти правильный путь к решению вопроса. 

Руководитель практики обязан письменно (в форме докладной записки) сообщить заве-
дующему кафедрой о фактах: 

• неявки студента в установленный срок для получения задания; 
• пропуска студентом консультаций в течение трёх плановых консультаций подряд. 
Заведующий кафедрой сообщает о данных фактах в деканат факультета. 

По итогам прохождения практики студент оформляет отчет в соответствии с предъявляе-
мыми требованиями и сдает руководителю на проверку. 

Если отчет по практике, по мнению руководителя, удовлетворяет предъявляемым требо-
ваниям, в процессе прохождения практики удовлетворительно решены все поставленные задачи, 
текст отчета не содержит прямых заимствований, то руководитель рекомендует отчет к защите 
на комиссии. В противном случае отчет возвращается студенту на доработку с указанием заме-
чаний, подлежащих исправлению. 

Защита является обязательной формой проверки качества прохождения практики, степени 
достижения цели и успешности решения поставленных задач. Приём защиты  отчета проводится 

комиссией, состав которой формируется заведующим кафедрой. Комиссия по защите отчетов 



 

состоит из преподавателей кафедры, одним из которых является руководитель практики. В ходе 

подготовки к защите отчета о практике студентом подготавливается презентация доклада (текст 
доклада и иллюстрации к нему). Презентация доклада в ходе консультаций согласовывается с 

руководителем практики. 
Защита отчета о практике производится публично, в присутствии студентов, защищаю-

щих отчеты в этот день. На защите могут присутствовать преподаватели университета, а также 
представители работодателей, других заинтересованных сторон. Публичная защита позволяет 
обеспечить единство требований членов комиссии к отчетам по практике. Заседание комиссии 
ведёт её председатель. 

На защиту представляется доклад по результатам пройденной практики, презентация таб-
лиц, схем, рисунков и т.п.). 

В тексте доклада (выступления) при защите отчета студент должен отразить основные 
моменты: цель работы; краткое содержание разделов пройденной практики; выводы и предло-
жения в разрезе поставленных задач. 

Время защиты включает время на доклад продолжительностью 5...8 минут и время на от-
веты студента на вопросы членов комиссии и присутствующих (до 10 минут). 

Организация проведения процедуры защиты (помещение, оборудование для демонстра-
ции иллюстраций и т.п.) обеспечивается кафедрой. 

По результатам защиты отчетов о производственной практике выставляется зачет. 
Практика завершается зачетом при условии: положительного аттестационного листа по 

практике руководителей практик об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия 
положительной характеристики руководителя практики на обучающегося по освоению общих 

компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления днев-
ника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

При определении окончательной оценки по защите отчета учитываются доклад студента, 
его ответы на вопросы членов комиссии, отзыв руководителя. 

Положительные оценки по результатам защиты проставляются членами комиссии в экза-
менационную (зачетную) ведомость и в зачётную книжку студента. 

Экзаменационная (зачетная) ведомость для оформления результатов защиты отчета со-
держит в форме таблицы результаты защиты отчета (прописью) и подпись экзаменатора по каж-
дому обучающемуся. Ниже в табличной форме дается сводная информация по группе (числен-
ность явившихся студентов, численность защитивших отчет; численность не допущенных к за-
щите, численность не явившихся студентов, 

После защиты отчетов экзаменационная (зачетная) ведомость должна быть сдана в дека-
нат. 

В случае неявки студента на защиту в определенное графиком время в экзаменационную 
(зачетную) ведомость и протокол защиты проставляется запись «не явился». 

После защиты всех отчетов рекомендуется проводить заключительную беседу руководи-
теля со студентами с анализом лучших и худших отчетов, с указанием на типичные ошибки и 
недостатки, обнаруженные в отчетах, на недостатки организационного характера. 

Итоги прохождения практики и защиты отчетов по ней обсуждаются на заседаниях соот-
ветствующих кафедр. В ходе обсуждения анализируются общий уровень подготовки студентов 
по специальности, недостатки в подготовке отчетов. По мере необходимости, обсуждение ре-
зультатов прохождения практики и защиты отчетов выносятся на заседания учёных советов фа-
культетов в целях обобщения опыта и выработки рекомендаций по совершенствованию методи-
ки и организации прохождения практики. 

Основными критериями оценки отчета о практике являются: 
• наличие структурированного плана, раскрывающего содержание темы отчета; 
• степень раскрытия темы; 
• уровень использования научной и методической литературы; 
• уровень обоснованности выводов; 
• уровень обоснованности предложений; 



 

• последовательность и логика изложения материалов; 
• качество оформления, язык, стиль и грамматический уровень отчета; 
• результаты защиты отчета; 
• уровень самостоятельности студента. 
В качестве дополнительных могут быть использованы следующие критерии: 
• соблюдение графика прохождения практики; 
• соответствие содержания глав и параграфов отчета их названию; 
• наличие выводов по отдельным параграфам и главам отчета; 
• соблюдение заданного объема отчета. 
Сформированность результатов обучения при промежуточной аттестации (зачет) по про-

изводственной практике (по профилю специальности) оценивается следующим образом: 
Оценка «зачтено» или сформированность результатов обучения (практического опыта)– 

выставляется при наличии правильно оформленного отчета о производственной практике, в ко-
тором полностью раскрыты все предусмотренные структурой отчета разделы, имеется заполнен-
ный и заверенный дневник практики. При защите отчета студент уверенно и полно отвечал на 
задаваемые вопросы, показал глубокие знания особенностей производственной деятельности 
предприятия, где проходил практику, знания особенностей структурной организации предприя-
тия и функционального назначения его структурных подразделений, отметил имеющиеся недо-
статки и сформулировал предложения по их устранению. В процессе защиты отчета обучаю-
щийся проявил умение анализировать и делать выводы. На обучающегося имеется положитель-
ная характеристика руководителя практики от предприятия. Обучающийся демонстрирует спо-
собность к полной самостоятельности (допускаются консультации с преподавателем по сопут-
ствующим вопросам) в выборе способа решения неизвестных или нестандартных заданий с ис-
пользованием практического опыта, полученного в ходе прохождения производственной прак-
тики. 

Оценка «не зачтено» или отсутствие сформированности результатов обучения (практиче-
ского опыта) – выставляется при отсутствии оформленного отчета о производственной практике 
или дневника практики (в этом случае обучающийся не допускается к защите), если при защите 
отчета проявил незнание особенностей производственной деятельности предприятия, показал 
неподготовленность к практической деятельности, допускал существенные ошибки при выпол-
нении практического задания. Неспособность обучаемого самостоятельно продемонстрировать 
наличие проявить навык повторения решения поставленной задачи по стандартному образцу 

свидетельствуют об отсутствии сформированного практического опыта. Отсутствие подтвер-
ждения наличия сформированности практического опыта свидетельствует об отрицательных ре-
зультатах прохождения производственной практики (по профилю специальности). 

. 



 

4.0 Процедура и критерии оценки знаний, умений, навыков 
при текущем контроле успеваемости с применением элек-
тронного обучения и дистанционных образовательных техно-
логий 

Оценка результатов обучения в рамках текущего контроля проводиться 
посредством синхронного и (или) асинхронного взаимодействия педагогических 
работников с обучающимися посредством сети "Интернет". 

Проведении текущего контроля успеваемости осуществляется по усмотрению 
педагогического работника с учетом технических возможностей обучающихся с 
использованием программных средств, обеспечивающих применение элементов 
электронного обучения и дистанционных образовательных технологий в Университете, 
относятся: 

• Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВО 
Пензенский ГАУ; 

• онлайн видеотрансляции на официальном канале ФГБОУ ВО Пензенский 
ГАУ в YouTube; 

• видеозаписи лекций педагогических работников ФГБОУ ВО Пензенский 
ГАУ, размещённые на различных видеохостингах (например, на каналах преподавателей 
и/или на официальном канале ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ в YouTube) и/или облачных 
хранилищах (например, Яндекс.Диск, Google.Диск, Облако Mail.ru и т.д.); 

• групповая голосовая конференция в мессенджерах (WhatsApp, Viber); 
 

Университет обеспечивает следующее техническое сопровождение 
дистанционного обучения: 

1) Электронная информационно-образовательная среда: компьютер с выходом в 
интернет (при доступе вне стен университета) или компьютер, подключенный к 
локальной вычислительной сети университета; 

2) онлайн-видеотрансляции: компьютер с выходом в интернет, аудиоколонки; 

3) просмотр видеозаписей лекций: компьютер с выходом в интернет, 
аудиоколонки; 

4) групповая голосовая конференция в мессенджерах: мобильный телефон 
(смартфон) или компьютер с установленной программой (WhatsApp, Viber и т.п.), 
аудиоколонками и выходом в интернет;



 

Педагогический работник может рекомендовать обучающимся изучение онлайн 
курса на образовательной платформе «Открытое образование» 
https://openedu.ru/specialize/. Платформа создана Ассоциацией "Национальная платформа 
открытого образования", учрежденной ведущими университетами - МГУ им. М.В. 
Ломоносова, СПбПУ, СПбГУ, НИТУ 

«МИСиС», НИУ ВШЭ, МФТИ, УрФУ и Университет ИТМО. Все курсы,размещенные на 
Платформе, доступны для обучающихся бесплатно. Освоение обучающимся 
образовательных программ или их частей в виде онлайн-курсов подтверждается 
документом об образовании и (или) о квалификации либо документом об обучении, 
выданным организацией, реализующей образовательные программы или их части в виде 
онлайн- курсов. Зачет результатов обучения осуществляется в порядке и формах, 
установленных Университетом самостоятельно, посредством сопоставления планируемых 
результатов обучения по соответствующим учебным предметам, курсам, дисциплинам 
(модулям), иным компонентам, определенным образовательной программой, с 
результатами обучения по соответствующим учебным предметам, курсам, дисциплинам 
(модулям), иным компонентам образовательной программы, по которой обучающийся 
проходил обучение, при представлении обучающимся документов, подтверждающих 
пройденное им обучение. 

Педагогический работник организует текущий контроль успеваемости и посещения 
обучающимися дистанционных занятий, своевременно заполняет журнал посещения 
занятий. 

Для того, чтобы приступить к изучению дистанционного курса дисциплины, 
необходимо следующее: 

1. Заходим в электронной среде в дисциплину (практику), где 
необходимо оценить дистанционный курс. 

2. Выбираем необходимое задание.

https://openedu.ru/specialize/
https://openedu.ru/course/
https://openedu.ru/course/


 

 
 

 
 

3. Появится следующее окно (практическое занятие или лабораторная 
работа). 

 

 

 
4. Далее нажимаем кнопку 

 
 

 

5. Далее появится окно (в данный момент ответы отсутствуют).



 

 

 
 

 

 

При наличии ответов появится окно, в котором осуществляется оценка ответа, и 
фиксируется время и дата сдачи работы. 

 

 

 

 

 
 

6. Для просмотра всех действий записанными на курс пользователями 
необходимо нажать кнопку «больше».



 

 

 
 

7. Затем появится окно, во вкладке отчёты нажимаем кнопку «Журнал 
событий». 

 

8. Затем в открывшейся вкладке, выбираете действия, которые 
необходимо просмотреть (посещение курса)



 

 
 

 

9. В открывшейся вкладке «все дни» выбираем необходимое нам 
число, к примеру 20 декабря 2019 года. Тогда появится окно где возможно 
посмотреть действия участников курса. 

 

 

 

10. При этом факт выполнения заданий фиксируется в ЭИОС и 
оценивается ведущим преподавателем. Не выполнение задания является 
пропуском занятия. Данный факт фиксируется в журнале посещения занятий 
в соответствии с расписанием. 

 



 

4.1 Процедура и критерии оценки знаний и умений при 
промежуточной аттестации с применением электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий в форме экзамена 

Промежуточная аттестация с применением электронного обучения и 
дистанционных образовательных технологий в форме зачета проводится с 
использованием одной из форм: 

• компьютерное тестирование; 

• устное собеседование, направленное на выявление общего уровня 
подготовленности (опрос без подготовки или с несущественным вкладом 
ответа по выданному на подготовку вопросу в общей оценке за ответ 
обучающегося), или иная форма аттестации, включающая устное 
собеседование данного типа; 

• комбинация перечисленных форм. 

Педагогический работник выбирает форму проведения промежуточной аттестации 
или комбинацию указанных форм в зависимости от технических условий обучающихся и 

наличия оценочных средств по дисциплине (модулю) в тестовой форме. Применяется 
единый порядок проведения в дистанционном формате промежуточной аттестации, 
повторной промежуточной аттестации при ликвидации академической задолженности, а 
также аттестаций при переводе и восстановлении обучающихся. В соответствии с 
Порядком применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 
электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации 
образовательных программ, утвержденным приказом Минобрнауки России от 23.08.2017 
№ 816, при проведении промежуточной аттестации с применением электронного 
обучения, дистанционных образовательных технологий (далее – промежуточная 
аттестация) обеспечивается идентификация личности обучающегося и контроль 
соблюдения условий проведения мероприятий, в рамках которых осуществляется оценка 
результатов обучения. Промежуточная аттестация может назначаться с понедельника по 
субботу с 8-00 до 17-00 по московскому времени (очная форма обучения). В случае 
возникновения в ходе промежуточной аттестации сбоя технических средств 
обучающегося, устранить который не удается в течение 15 минут, дальнейшая 
промежуточная аттестация обучающегося не проводится, педагогический работник 
фиксирует неявку обучающегося по уважительной причине.



 

Для проведения промежуточной аттестации в соответствии с электронным
 расписанием (https://pgau.ru/index.php? 

option=com_content&view=article&id=144) педагогический работник переходит по ссылке 
в созданную в ЭИОС дисциплину (вместо аудитории) одним из перечисленных способов: 

• через электронное расписание занятий на сайте Университета (https:// 

pgau.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=144); 

• через ЭИОС ((https://eios.pgau.ru/?redirect=0), вкладка «Домашняя 

страница» - «Расписание занятий, зачётов, экзаменов», и проходит 
авторизацию под своим единым логином/паролем. 

 

 

 
Структура раздела дисциплины в ЭИОС для проведения промежу-

точной аттестации 

 

 

Раздел дисциплины в ЭИОС, предназначенный для проведения промежуточной 
аттестации в соответствии с электронным расписанием, содержит в названии информацию 
о виде промежуточной аттестации, дате и времени проведения промежуточной 
аттестации, для этого входим в «Режим редактирования» - «Добавить тему».
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Раздел в обязательном порядке содержит следующие элементы: 
 

 
а) Задание для проведения опроса студентов. В случае проведения промежуточной 

аттестации в форме тестирования в раздел добавляется элемент «Тест». 

Банк тестовых заданий и тест должны быть сформированы не позднее, чем 5 
рабочих дней до начала проведения промежуточной аттестации в соответствии с 
электронным расписанием. 

б) «Зачётно-экзаменационная ведомость». Для того, чтобы создать данный элемент, 
педагогическому работнику необходимо добавить элемент 

«файл» с названием «Зачётно-экзаменационная ведомость» в созданной теме по 
прохождению промежуточной аттестации. Данную ведомость педагогический работник 
получает по электронной почте от деканатов факультетов и размещает её в ЭИОС (в 
формате docx (doc) или xlsx (xls)) после прохождения обучающимися промежуточной 
аттестации по дисциплине (практике) для очной формы обучения, для заочной формы 
обучения ведомость заполняется по мере прохождения промежуточной аттестации 
обучающимися.



 

Проведение промежуточной аттестации в форме устного собесе-
дования 

Устное собеседование (индивидуальное или групповое) проводится в формате 
видеоконференцсвязи в созданном разделе дисциплины, предназначенного для 
проведения промежуточной аттестации, для перехода в которую необходимо 
воспользоваться соответствующей ссылкой в разделе дисциплины. Перед началом 
проведения собеседования в вебинарной комнате педагогический работник выбирает 
«Подключится к сеансу». 

 

Для того, чтобы при устном опросе в видеоконференции принимал участие только 
один обучающийся, необходимо предварительно составить график опроса. В случае 
присоединения к сеансу другого пользователя, необходимо нажать «Исключить 
пользователя». 



 

В начале каждого собрания в обязательном порядке педагогический работник: 

• включает режим видеозаписи; 

• проводит идентификацию личности обучающегося, для чего 
обучающийся называет отчетливо вслух свои ФИО, демонстрирует рядом с 
лицом в развернутом виде паспорт или иной документа, удостоверяющего 
личность (серия и номер документа должны быть скрыты обучающимся), 
позволяющего четко зафиксировать фотографию обучающегося, его 
фамилию, имя, отчество (при наличии), дату и место рождения, орган, 
выдавший документ и дату его выдачи; 

• проводит осмотр помещения, для чего обучающийся, перемещая 
видеокамеру или ноутбук по периметру помещения, демонстрирует 
педагогическому работнику помещение, в котором он проходит аттестацию. 

После проведения собеседования с обучающимся педагогический работник 
отчетливо вслух озвучивает ФИО обучающегося и выставленную ему оценку («зачтено», 
«не зачтено», «отлично», «хорошо», 
«удовлетворительно», «неудовлетворительно»). В случае если в ходе промежуточной 
аттестации при удаленном доступе произошел сбой технических средств обучающегося, 
устранить который не удалось в течение 15 минут, педагогический работник вслух 
озвучивает ФИО обучающегося, описывает характер технического сбоя и фиксирует факт 
неявки обучающегося по уважительной причине. 

Время проведения собеседования с обучающимся не должно превышать 15 минут. 

Для каждого обучающегося проводится отдельная видеоконференция и 
сохраняется отдельная видеозапись собеседования в случае проведения устного опроса. 
При прохождении тестирования достаточна одна запись на группу, при этом указывается 
в описании «Тестирование, 18.04.2020, 10.00- 10.30».



 

 
 

 
 

После сохранения видеозаписи педагогический работник может проставить 
выставленную обучающемуся оценку в электронную ведомость по следующему 
алгоритму. 

Заходим в преподаваемый курс и нажимаем на «Оценки». 
 

 

 
Выбираем «Отчёт по оценкам».



 

 
 

 
 

В результате появляется ведомость с оценками, куда мы можем проставить 
итоговую оценку и далее нажимаем «Сохранить». 

 

 

 
В случае наличия обучающихся, не явившихся на промежуточную аттестацию, 

педагогический работник в обязательном порядке: 

• создает отдельную видеоконференцию с наименованием «Не явились 
на промежуточную аттестацию»; 

• включает режим видеозаписи;



 

• вслух озвучивает ФИО каждого обучающегося с указанием причины 
его неявки на промежуточную аттестацию, если причина на момент 
проведения промежуточной аттестации известна. 

В случае если у педагогического работника возникли сбои технических средств 
при подключении и работе в ЭИОС, он может (в порядке исключения) провести 
промежуточную аттестацию, используя любой мессенджер, обеспечивающий видеосвязь 
и запись видео общения. 

Запись необходимо прислать по адресу shumaev.v.v@pgau.ru . Наименование файла 
с видео необходимо задавать в следующем формате: 
«ФИО, дата, аттестации, время аттестации_дисциплина.mp4». Ссылка на видеозапись 
аттестации будет размещена в соответствующем разделе онлайн-курса. 

Проведение промежуточной аттестации в форме компьютерного 
тестирования 

Компьютерное тестирование проводится с использованием функции в ЭИОС. Тест 
должен состоять не менее чем из 20 вопросов, время тестирования – не менее 15 минут. 

Перед началом тестирования педагогический работник в вебинарной комнате 
начинает собрание с наименованием «Тестирование», включает видеозапись. 

В случае если идентификация личности проводится посредством фотофиксации, 
педагогический работник входит в раздел «Идентификация личности». В данном разделе 
находятся размещённые фотографии обучающихся с раскрытым паспортом на 2-3 

странице или иным документом, удостоверяющего личность (серия и номер документа 
должны быть скрыты обучающимся), позволяющего четко зафиксировать фотографию 
обучающегося, его фамилию, имя, отчество (при наличии), дату и место рождения, орган, 
выдавший документ и дату его выдачи, (паспорт должен находится на уровне лица, 
фотография должна быть отображением геолокации местоположения и (или) фиксацией 

времени). 

Далее педагогический работник проводит идентификацию личностей обучающихся 
и осмотр помещений в которых они находятся (при видеофиксации), участвующих в 
тестировании, фиксирует обучающихся, не явившихся для прохождения промежуточной 
аттестации, в соответствии с процедурой, описанной выше.

mailto:shumaev.v.v@pgau.ru


 

Обучающийся, приступивший к выполнению теста раньше проведения 
идентификации его личности, по итогам промежуточной аттестации получает оценку 
неудовлетворительно. После выполнения теста обучающемуся автоматически 
демонстрируется полученная оценка. 

В случае если в ходе промежуточной аттестации при удаленном доступе 
произошли сбои технических средств обучающихся, устранить которые не удалось в 
течение 15 минут, педагогический работник создает отдельную видеоконференцию с 
наименованием «Сбои технических средств», включает режим видеозаписи, для каждого 
обучающегося вслух озвучивает ФИО обучающегося, описывает характер технического 
сбоя и фиксирует факт неявки обучающегося по уважительной причине. 

Фиксация результатов промежуточной аттестации 

Результат промежуточной аттестации обучающегося, проведенной в форме устного 
собеседования, фиксируется педагогическим работником в соответствующей 
видеозаписи, ссылка на которую размещается в соответствующем разделе онлайн-курса в 
Moodle. Результат промежуточной аттестации обучающегося, проведенной в форме 
компьютерного тестирования, фиксируется в результатах теста, сформированного в 
соответствующем разделе онлайн-курса в Moodle. 

В день проведения промежуточной аттестации педагогический работник вносит ее 
результаты в электронную ведомость в соответствии с вышеизложенной инструкцией, 
выставляя итоговую оценку. 

Порядок освобождения обучающихся от промежуточной атте-
стации 

Экзаменатор имеет право выставлять отдельным студентам в качестве поощрения 
за хорошую работу в семестре оценку «зачтено» по результатам текущего (в течение 

семестра) контроля успеваемости без сдачи или зачета. Оценка за зачет выставляется 
педагогическим работником в ведомость в период экзаменационной сессии, исходя из 
среднего балла по результатам работы в семестре, указанным в электронной ведомости. 

Педагогический работник в случае освобождения обучающегося от зачета доводит 
до него данную информацию с использованием личного кабинета в ЭИОС.



 

 
 

 

 

Средняя оценка определяется на основе трех и более оценок. Студент, 
пропустивший по уважительной причине занятие, на котором проводился 
контроль, вправе получить текущую оценку позднее. 

Обучающийся освобождается от сдачи зачёта, если средний балл 
составил более 3. 

Критерии оценки при проведении промежуточной ат-
тестации в форме тестирования: 

При сдаче экзамена: 

до 3 баллов – неудовлетворительно; 

от 3 до 5 баллов – соответственно – удовлетворительно, хорошо и 
отлично. 

Порядок апелляции среднего балла 

Обучающиеся, которые не согласны с полученным средним баллом, 
сдают зачет (экзамен) по расписанию в соответствии с процедурами, 
описанными выше, при этом он доводит данную информацию с 
использованием личного кабинета в ЭИОС до педагогического работника за 
день до начала сдачи дисциплины. 


