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1. Цель и задачи фонда оценочных средств 

Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического 
обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися ОПОП СПО по специальности 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Целью создания ФОС практики является установление качества полученной 
информации при прохождении практики, закрепления теоретических и практических знаний, 
навыков и компетенций, полученных студентом по ведению технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 
автоматизированных технологических линиях. 

 
ФОС по учебной практике решает задачи:  
- контроль и управление процессом приобретения студентами необходимых знаний, 

умений, навыков и уровня сформированности компетенции, определенных в ФГОС СПО по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, во время 
прохождения практики;  

- контроль (с помощью набора оценочных средств) и управление (с помощью элементов 
обратной связи) достижением целей реализации ОПОП, определенных в виде набора общих и 
профессиональных компетенций выпускников; 

- обеспечение соответствия результатов обучения задачам будущей профессиональной 
деятельности, через совершенствование традиционных и внедрение инновационных методов 
обучения в образовательный процесс Университета.  

Назначение фонда оценочных средств: 
- предназначен для оценки степени достижения запланированных результатов обучения, 

по завершению практики в установленной учебным планом в форме – дифференцированного 
зачет. 

2 Нормативные документы 

ФОС разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 
питания из растительного сырья, программы практики. 

3. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
практики. Формы контроля формирования компетенций.      
      

Компетенция 
Этап 

формирования 
компетенции 

Образовательные 
технологии 

Тип 
контроля 

Форма 
контроля 

ОК-1 - Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным контекстам; 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

ОК-9 - Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках; 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  
ПК-1.1 - Осуществлять 
техническое обслуживание 
технологического 
оборудования для 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  
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производства продуктов 
питания из растительного 
сырья в соответствии с 
эксплуатационной 
документацией; 

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

ПК-1.2 - - Выполнять 
технологические операции 
по производству хлеба, 
хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями. 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

4. Показатели и критерии оценивания компетенций 

4.1 – Показатели и критерии оценки результатов обучения  
Таблица 2 

Показатель 
оценки 

результатов 
обучения 

Критерий оценки результатов обучения 

ОК-1 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 
контекстам; 

Пороговый 
уровень 

Знать основные способы решения задач в профессиональной деятельности 

Продвинутый 
уровень 

Уметь анализировать задачу и составлять план действий для решения задач.  

Высокий 
уровень 

Владеть способами выполнения работ в профессиональной деятельности и составления плана 
действий для решения задач; владеть методами оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК-9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
Пороговый 

уровень 
Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы. 

Продвинутый 
уровень 

Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы, 
правила чтения текстов профессиональной направленности 

Высокий 
уровень 

Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы, 
правила чтения текстов профессиональной направленности, участвовать в диалогах на общие 
и профессиональные темы 

ПК-1.1 - Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов 
питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией; 

Пороговый 
уровень 

Навыки: проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки 
механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, 
устранения неисправностей в работе, ведения документации по обслуживанию 
технологического оборудования 

Продвинутый 
уровень 

Умения: визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от 
загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, применять 
инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять 
результаты проделанной работы по обслуживанию технологического оборудования 

Высокий 
уровень 

Знания: назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, методы и способы 
выявления и устранения неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска и наладки, 
ремонта, документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживания 
технологического оборудования 

ПК-1.2 - Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями. 

Пороговый 
уровень 

Навыки: приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей входного 
качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, регулирование параметров и 
режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 



6 

кондитерских мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, 
упаковка и маркировка готовой продукции, проведение технических наблюдений за ходом 
технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий с внесением результатов в журналы ведения технологических процессов производства 

Продвинутый 
уровень 

Умения: рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 
выполнения технологических операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения 
процессов размножения и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической 
обработки теста, отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, 
производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства 
различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-
кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки 
готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Высокий 
уровень 

Знания: нормативы расходов, сырья, полуфабрикатов, расходного материала, порядок и 
периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного 
материала, готовой продукции, порядок приемки, хранения и подготовки к использованию 
сырья, полуфабрикатов, расходного материала, назначение, принцип действия, устройство и 
правила эксплуатации технологического оборудования, методы определения кислотности 
дрожжей, подъемной силы, контроля производства жидких и прессованных дрожжей, способы 
изменения температуры дрожжей, активации прессованных и сушеных дрожжей, 
приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой, 
замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста, структура и физические свойства 
различных видов теста, производственный цикл приготовления жидких дрожжей, рецептуры 
приготовления мучных полуфабрикатов, методы регулировки дозирующего оборудования в 
зависимости от рецептур, методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и 
брожении, устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования, способы разделки 
различных видов теста, причины дефектов полуфабрикатов при неправильной разделке и 
укладки на листы и способы их исправления, методы определения готовности полуфабрикатов 
к выпечке, режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных, бараночных и мучных 
кондитерских изделий, условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей 
сухарей, ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста, методы расчета 
упека, усушки хлебных изделий, расчета выхода готовой продукции, определения готовности 
изделий при выпечке, классификация и ассортимент макаронных изделий, 
требования нормативно-технической документации, предъявляемые к качеству макаронных 
изделий, стадии технологического процесса производства макаронных изделий и методы 
контроля на каждой стадии, причины брака продукции на каждой стадии технологического 
процесса и меры по их устранению, нормы выхода макаронных изделий, потери и расход 
основного и вспомогательного сырья, режимы хранения макаронных изделий, правила 
упаковки и маркировки готовой продукции, документооборот, правила оформления и 
периодичность заполнения документации при производстве хлеба, кондитерских и 
макаронных изделий 

 
4.2 Шкала оценивания 

Таблица 3 
Показатель оценки результатов обучения Шкала оценивания 

Пороговый уровень 60-72 баллов (удовлетворительно) 
Продвинутый уровень 73-86 баллов (хорошо) 

Высокий уровень 87-100 баллов (отлично) 

5. Фонд оценочных средств 

5.1. Фонд оценочных средств для промежуточного контроля 

Промежуточный контроль успеваемости студентов включает в себя: 
Дифференцированный зачет 

 5.1.1. Перечень вопросов к дифференцированному зачету 

1. Пояснить назначение, устройство тестомесильной машины А2-ХТБ. Правила 
безопасной эксплуатации тестомесильных машин.  

2. Пояснить основные элементы печи. Устройство, назначение, принцип действия печи 
ХПП-25: схема движения газов. Безопасные условия эксплуатации.  

3. Охарактеризовать дозаторы. Пояснить, назначение, устройство, принцип действия 
дозировочного бочка АСБ-20. Безопасные условия эксплуатации дозировочной аппаратуры. 
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4. Пояснить назначение, устройство и принцип действия взбивального агрегата К-18 для 
пастилы и зефира, регулировка параметров в этих машинах, основные неисправности. 

5. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного 
тестоприготовительного агрегата БАГ 20/30 системы. Безопасные условия эксплуатации 
тестоприготовительных агрегатов.  

6. Пояснить назначение, устройство и принцип действия горизонтальной коншмашины, 
регулировка параметров, основные неисправности.  

7. Пояснить назначение, устройство, принцип действия дозатора муки МД100. 
Безопасные условия эксплуатации дозировочной аппаратуры. 

8. Описать процесс формирования в тестозакаточных машинах. Пояснить назначение, 
устройство и принцип действия тестозакаточной машины РМ-80. Безопасные условия 
эксплуатации тестозакаточных мантия.  

9. Описать оборудование для расстойки тестовых заготовок. Пояснить назначение, 
устройство и принцип действия шкафа А2-ХРА, кинематическая схема привода. Безопасные 
условия эксплуатации.  

10. Описать оборудование для производства сухарей. Пояснить назначение, устройство, 
принцип действия машин для формования сухарных плит ФПЛ-2 и МСП-2, их 
сравнительная характеристика.  

11. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного 
тестоприготовительного агрегата И8-ХАГ-6. Правила безопасной эксплуатации 
тестоприготовительных агрегатов.  

12. Пояснить классификацию хлебопекарных печей. Устройство, назначение, принцип 
действия хлебопекарной печи П-104, кинематическая схема привода. Безопасные условия 
эксплуатации печей.  

13. Описать оборудование для деления теста. Пояснить устройство, назначение, принцип 
действия тестоделителя А2-ХТН. Безопасные условия эксплуатации тесто делителей. 

14. Описать оборудование для формования карамели. Пояснить назначение, устройство и 
принцип действия цепной карамелештампующей машины Ш-3, регулировка параметров, 
основные неисправности.  

15. Описать дозаторы жидких компонентов. Пояснить назначение, устройство и принцип 
действия дозировочной станции ВНИИХП-0-6.  

16. Пояснить назначение, устройство, принцип действия хлебопекарной печи ХПА-40. 
Схема движения газов. Безопасные условия эксплуатации.  

17. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестомесильной машины ТМ-
63. Сравнительная характеристика Т2-М-63. Правила безопасной эксплуатации 
тестомесильных машин.  

18. Пояснить назначение, устройство и принцип действия помадовзбивальной машины 
ШАЕ, регулировка параметров и основные неисправности. 

19. Описать оборудование для предварительной расстойки. Пояснить назначение, 
устройство и принцип действия шкафа с люлечным цепным конвейером для 
предварительной расстойки, регулирование продолжительности расстойки. Безопасные 
условия эксплуатации.  

20. Описать оборудование, применяемое для производства бараночных изделий. 
Пояснить устройство, назначение и принцип действия делительноформующего автомата Б4-
58. Безопасные условия эксплуатации автомата.  

21. Описать оборудование для сыпучих компонентов. Пояснить назначение, устройство и 
принцип действия барабанного и ленточного дозатора. 

22. Описать оборудование для окончательной расстойки тестовых заготовок. Пояснить 
назначение, устройство, принцип действия шкафа для окончательной расстойки АА-23М, 
устройство люльки шкафа, регулирование продолжительности расстойки. 

23. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тестозакаточной машины Т1-
ХТ-2-3-1. Кинематическая схема закаточной машины. 

24. Описать назначение, принцип действия вакуум-аппарата 33-А. Правила безопасной 
эксплуатации теплового оборудования. 
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25. Пояснить назначение, устройство и принцип действия тесто делителя «Кузбасс». 
Кинематическая схема привода, безопасные условия эксплуатации. 

26. Пояснить назначение, устройство, принцип действия оборудования для производства 
соломки. Безопасные условия эксплуатации оборудования.  

27. Пояснить классификацию тестомесильных машин, понятие, об интенсивности замеса. 
Описать устройство, назначение и принцип действия тестомесильной машины Т1-ХТ2-А.  

28. Пояснить назначение, устройство, принцип действия ротационной коншмашины. 
Регулировка параметров и основные неисправности.  

29. Описать дозаторы жидких компонентов непрерывного действия. Пояснить 
назначение, устройство и принцип действия черпакового и стаканчикового дозаторов. 
Точность дозирования. 

30. Пояснить назначение, устройство и принцип действия расстойно-печного агрегата с 
печью ХПА-40. Безопасные условия эксплуатации агрегатов.  

31. Пояснить назначение, устройство, принцип действия тестомесильной машины Х-12Д. 
Сравнительная характеристика с тестомесильной машиной Х-26. Безопасные условия 
эксплуатации тестомесильной машины.  

32. Описать оборудование применяемого для обработки карамельных масс. Пояснить 
устройство, назначение, принцип действия тянульной машины К-4. Регулировка параметров 
и основные неисправности.  

33. Пояснить назначение, устройство и принцип действия бункерного 
тестоприготовительного агрегата Л-4-ХАГ-13. Безопасные условия эксплуатации 
тестоприготовительных агрегатов.  

34. Пояснить назначение, устройство и принцип действия темперирующей машины с 
четырехзонной горизонтальной камерой. Правила безопасной эксплуатации оборудования.  

35. Пояснить назначение, устройство, принцип действия дозатора жидки компонентов 
Ш2-ХДБ. Точность дозирования, понятие абсолютная и относительная погрешность. 

36. Описать оборудование для деления теста. Пояснить назначение, устройство и 
принцип действия делителя - укладчика ШЗЗ-ХДЗУ, регулирование массы куска теста. 
Безопасные условия эксплуатации делителя-укладчика.  

37. Описать оборудование, применяемое для обработки карамельной массы. Пояснить 
назначение, устройство и принцип действия охлаждающей машины КОМ-2, регулировка 
параметров и основные неисправности.  

38. Описать механизмы для посадки тестовых заготовок в люльке шкафов для расстойки 
тестовых заготовок. Пояснить назначение, устройство и принцип действия роторно-
ленточного посадчика, кинематическая схема роторно-ленточного посадчика.  

39. Пояснить назначение, устройство, принцип действия бункерного 
тестоприготовительного агрегата МТИПП-РМК. Безопасные условия эксплуатации 
тестоприготовительных агрегатов.  

40. Пояснить назначение, устройство и принцип действия хлебопекарной печи ФТЛ-2-66, 
схема движения газов. Сравнительная характеристика печей ФТЛ-2-66 и ФТЛ-20. 

41. Описать классификацию теплообменных аппаратов. Пояснить устройство, 
назначение, принцип действия универсального вакуум-аппарата М-184, регулировка 
параметров, основные неисправности. 

42. Пояснить кинематическую схему тесто делителя А2-ХТН, регулирование массы куска 
теста, безопасные условия эксплуатации тесто делителей.  

43. Описать процесс формирования тестовых заготовок. Пояснить назначение, 
устройство и принцип действия тестоокруглительной машины Т1-ХТС, сделать 
сравнительную характеристику с тестоокруглительной машиной Т1-ХТН.  

44. Пояснить устройство, назначение и принцип действия хлебопекарной печи ПХС-25М. 
Сделать сравнительную характеристику с печью ПХС-40М. Правила безопасной 
эксплуатации хлебопекарных печей.  

45. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоприготовительного 
агрегата ХТР. Безопасные условия эксплуатации тестоприготовительных агрегатов. 

46. Пояснить устройство, назначение и принцип действия машины ШПФ, регулировка 
параметров, основные неисправности.  
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47. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоделителя РТ2. Правила 
безопасной эксплуатации при обслуживании. 

48. Пояснить устройство, назначение, принцип действия отсадочной машины ШОК. 
Регулировка параметров и основные неисправности в этих машинах.  

49. Описать процесс просеивание муки, классификации просеивателей. Пояснить 
устройство, назначение и принцип действия просеивателя «Бурат ПБ-1,5», его преимущество 
и недостатки.  

50. Описать оборудование для производства шоколада. Пояснить устройство, назначение 
и принцип действия темперирующей машины с четырехзонной горизонтальной камерой. 

51. Описать оборудование для производства мармелада. Пояснить устройство, назначение 
и принцип действия мармеладоотливочного агрегата ШПФ-М6. Регулировки параметров в 
данных машинах.  

52. Описать оборудование для производства халвы. Пояснить устройство, назначение и 
принцип действия установки для отделения оболочки от. ядер кунжута.  

53. Пояснить устройство, назначение и принцип действия тестоприготовительного 
агрегата ХТУ-Д.  

54. Охарактеризовать основные элементы печи. Пояснить процесс регулирования 
продолжительности выпечки. 

 

5.1.2. Критерии оценивания. 

 

 Критерии оценивания дифференцированного зачета 

«Отлично» выставляется в том случае, если студент дает полные, аргументированные 
ответы на дополнительные вопросы; проявляет глубокое и всестороннее знание теоретического 
материала (не ограничивается учебником, а использует и научную литературу), творческие 
способности в понимании и изложении программного материала и демонстрирует умение 
сопоставлять, анализировать, выделять главное, принимать самостоятельные решения. 

«Хорошо» – если студент показывает полное, но недостаточно глубокое знание 
программного материала в пределах учебника, допускает какие-либо неточности в ответах, но 
правильно отвечает на все основные и дополнительные вопросы и доказывает, что способен к 
самостоятельному пополнению знаний в ходе профессиональной деятельности. 

«Удовлетворительно» – если студент демонстрирует поверхностное знание 
программного материала; изложение материала не всегда последовательное и логичное, с 
ошибками в формулировках; даются неполные, практически неаргументированные ответы на 
дополнительные вопросы.  

«Неудовлетворительно» – если студент не знает основной теоретический материал; 
излагает материал с ошибками, нелогично; не отвечает на большинство дополнительных 
вопросов; знает отдельные элементы технологии, но не имеет представления о технологии в 
целом.  

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

6.1 Основная литература 

1. Чижикова, О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 252 с. 

2. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т.К. Апет. - 2-
е изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. 

3. Неверова О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 
происхождения: учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. 
Позняковский. — Москва: ИНФРА-М, 2022. — 318 с.  
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4. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. 

5. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 
практикум: учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. 
Шевякова. — Воронеж: ВГУИТ, 2020. — 159 с.  

6. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 
Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с.  

7. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковкий; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с.  

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 428 с. 

6.2 Дополнительная литература 

1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального 
образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. 
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 233 с.  

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное 
пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. - 5-е изд., испр. и доп. - Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. - 
384 с. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. 
— 2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. 

6.3 Программное обеспечение 

1. Операционная система Windows (академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008). 
2. Офисный пакет приложений Microsoft Office (академическая лицензия № 44937729 от 

15.12.2008). 
3. Программа для создания и просмотра электронных публикаций в формате PDF &#8210; 

Acrobat Professional (образовательная лицензия № CE0806966 от 27.06.2008). 
4. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) – Открытые технологии договор 

969.2 от 17.04.2020. 
5. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Контракт 37-5-20 от 27.10.2020 г.; 
6. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО. 
7. Электронно-библиотечная система Юрайт: //urait.ru 
8. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 
9. Электронная библиотека BookFinder - http://bookfi.org  
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

на фонды оценочных средств по практике «УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПО ПМ.01» для 
подготовки специалистов среднего звена по программе ФГОС СПО, специальность 

19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» ФГБОУ ВО 
Красноярский государственный аграрный университет 

 
Представленный фонд оценочных средств оформлены с соблюдением всех 

требований, предъявляемых к оформлению ФОС по стандартам ФГОС СПО. Учебная 
практика по ПМ.01 является частью учебного плана по подготовке специалистов 
среднего звена по программе ФГОС СПО, специальность 19.02.11 «Технология 
продуктов питания из растительного сырья». 

Оценочные средства для контроля успеваемости студентов представлены в полном 
объеме. При помощи фонда оценочных средств осуществляется контроль и управление 
процессом приобретения студентами необходимых знаний, умений, практического 
опыта и компетенций, определенных ФГОС СПО.  

Представленные оценочные средства по практике стимулируют познавательную 
деятельность за счет заданий разного уровня сложности, компетентностного подхода, 
формируют навыки само- и взаимопонимания.  

Фонды оценочных средств соответствуют обязательному минимуму содержания 
ФГОС СПО, обеспечивают проведение аттестации студентов учреждений СПО, дают 
возможность определить соответствие студентов конкретной характеристике.  

Представленные ФОС для специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания 
из растительного сырья» могут быть использованы в учебном процессе и соответствуют 
требованиям ФГОС СПО. 
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