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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  профессии 18.01.33Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям) 
[bookmark: _GoBack]
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности (ВД) Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.2.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа и

	ПК 1.1
	Проводить микробиологические анализы и химико-бактериологические в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда.

	ПК 1.2
	Проводить оценку и контроль выполнения микробиологических и химико-бактериологических анализов.

	ПК 1.3
	Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов.

	 
	 






1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия умения и знания:
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля ПМ  2 «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»
	Коды формируемых компетенций
	Действия (дескрипторы)
	Умения
	Знания
	Ресурсы

	МДК 2.1 Технология выполнения химико-бактериологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками

	Раздел 1 Химико-бактериологические  анализы  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.

	Раздел 2.Физико-химические анализы пищевой продукции

	ПК 2.1  Проводить химико-бактериологические  анализы в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда
	- подготовка средней пробы продукта к химико-бактериологическому анализу;
- выполнение химико- бактериологических  анализов рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;

	- подготавливать среднюю пробу продукта к химико-бактериологическому анализу;
- выполнять химико- бактериологические  анализы рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;

	- стандартных и нестандартных методик подготовки средней пробы продуктов к химико-бактериологическому анализу;
- алгоритма выполнения химико- бактериологических  анализов рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;
	- вытяжной шкаф;
- лабораторные столы;
- химическая посуда по ГОСТ 25336;
- набор ареометров;
- набор термометров;
- рН-метр;
- иономер;
фотоэлектроколориметр;
-весы аналитические;
--весы технохимические;
- весы квадрантные;
- штативы металлические;
- электроплитки;
- водяные бани: 
- песочная баня;
- пробирко-нагреватели;
- установки для перегонки;
- аппарат Сокслета:
- центрифуги;
- сушильные шкафы;
- титровальные установки;
- барометр;
- манометры;
- гигрометр;


	ПК 2.2  Проводить оценку и контроль выполнения  химико-бактериологических анализов.
	- проведение органолептического и качественного исследования перед выполнением  химико-бактериологических анализов;
- проведение проверочных (контрольных ) тестов при выполнении химико-бактериологических анализов;
- выполнение расчетов  и обработку результатов проведенных анализов.
	- выполнять органолептическое и качественное исследование средней пробы продукта перед  химико-бактериологическим анализом;
- выполнять проверочные тесты химико-бактериологических анализов;
- пользоваться справочными таблицами и приложениями;
-рассчитывать и  обрабатывать результаты проведенных анализов. 
	- стандартных и нестандартных методик по оценке и контролю выполняемых химико-бактериологических анализов;
- расчетов и определения результатов выполненных химико-бактериологических анализов. 
	- ГОСТы, методики по выполняемым химико-бактериологическим анализам
- справочные таблицы;
- 

	ПК 2.3  Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов.
	- определение среднего значения результатов химико-бактериологических анализов
- расчеты погрешностей результатов анализа;
- заполнение журналов и протоколов по результатам химико-бактериологических анализов .
	- рассчитывать среднее значение результатов химико-бактериологических анализов,
- рассчитывать погрешности результатов анализа;
- заполнять различную документацию по результатам выполняемых анализов.
	- правила расчетов и оценивания результатов химико-бактериологических анализов в соответствии с ГОСТами и методиками;
- правила заполнения журналов и протоколов по результатам химико-бактериологических анализов .
	- ГОСТы, методики и др. нормативная документация по выполняемому анализу;
- рабочие журналы, журналы регистрации, протоколы по заполнению результатов анализа

	ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения  задач профессиональной деятельности
	- планирует информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для эффективного выполнения профессиональных задач, развития собственной профессиональной деятельности и деятельности подчиненного персонала.
- анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты, структурирует, презентует.
- владеет способами систематизации и интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности и в соответствии с задачей информационного поиска
	- отбирать и использовать информацию для решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
- использовать различные источники информации, включая электронные;










	- методы и средства сбора, обработки, хранения информации;
	

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	 - проводит объективный анализ качества результатов собственной деятельности и указывает субъективное значение результатов деятельности.
- принимает управленческие решения по совершенствованию собственной деятельности.
- организует собственное профессиональное развитие и самообразование  в целях эффективной профессиональной и личностной самореализации и развития карьеры.
- занимается самообразованием для решения 
четко определенных, сложных и нестандартных проблем в области профессиональной деятельности.
- участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию.
	- ориентироваться в профессиональной деятельности;
- соотносить свои знания с новейшими достижениями в профессии;
- определяет социальную значимость профессиональной деятельности;
  - определяет перспективы трудоустройства.
	Основы профессиональной деятельности;
- важность и значимость сферы профессиональной деятельности; 
- основные виды деятельности в профессиональном поле 

	

	ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	- обучает членов группы (команды) рациональным приемам по организации деятельности для эффективного выполнения коллективного проекта. 
- распределяет объем работы среди участников коллективного проекта.  
-  справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами группы (команды).
- проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности.
- использует вербальные и невербальные способы эффективной коммуникации с коллегами, руководством, клиентами и другими заинтересованными сторонами.
	- конструктивно взаимодействовать с обучающимися, преподавателями и руководителями  в ходе обучения и при решении профессиональных задач;
- четко выполнять обязанности при работе в команде и / или выполнении задания в группе;
	- методы построения профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, 
-  ситуации общения, 
 -  особенности группы и индивидуальные особенности участников коммуникации;
- нормы профессиональной этики при работе в команде;
	

	ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- планирует информационный поиск.
- принимает решение о завершении (продолжении) информационного поиска на основе  оценки достоверности (противоречивости)  полученной информации для решения профессиональных задач.
-  осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия.
- анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты структурирует, презентует. 
	- обрабатывать и анализировать информацию с применением программных средств и вычислительной техники; 
- использовать технологию сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования, и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах; 
- выполнять расчёты с использованием прикладных компьютерных программ; 
- применять графические редакторы для создания и редактирования изображений; 
- использовать сеть Итернет и её возможности для организации оперативного обмена информации. 
	- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ (тестовые процессоры, электронные таблицы, системы управления базами данных, графические редакторы, - информационно-поисковые системы); 
- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  
- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности; 
- основные положения и принципы автоматизированной обработки и передачи информации;  
- основные принципы, методы и свойства информационных телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	- изучает нормативно-правовую документацию,  техническую литературу и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности на государственном языке.
- применяет необходимый лексический и грамматический минимум для чтения и перевода иностранных текстов         профессиональной направленности. 
- владеет современной научной и профессиональной терминологией, 
 - самостоятельно совершенствует устную и письменную речь и пополняет  словарный запас.
- владеет навыками  технического перевода текста,
 - понимает содержание инструкций  и графической документации на иностранном языке в области профессиональной деятельности.
	- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые);
- понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
- полно и точно понимать текст на основе его смысловой интерпретации и переработки; 
догадываться о значении незнакомых иностранных слов, используя контекст; 
- использовать знания по теме на родном языке для понимания смысла высказывания или текста в целом;
- пользоваться словарями и справочниками, в том числе терминологическими;
	- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
- особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности ;
 - терминологию  сферы своей деятельности, иметь пассивный иностранный словарный запас; - основополагающие понятия о видах технического перевода;

	

	МДК 2.2 Технология выполнения микробиологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками

	Раздел 1 Микробиологический анализ  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.

	Раздел 2 Микроскопический и микробиологический анализ  пищевых продуктов

	ПК 2.1  Проводить микробиологические анализы в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда
	- подготовка средней пробы продукта к химико-бактериологическому анализу;
- выполнение химико- бактериологических  анализов рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;

	- подготавливать среднюю пробу продукта к химико-бактериологическому анализу;
- выполнять химико- бактериологические  анализы рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;

	- стандартных и нестандартных методик подготовки средней пробы продуктов к химико-бактериологическому анализу;
- алгоритма выполнения химико- бактериологических  анализов рыбы, рыбной продукции, кормов, водоемов, других пищевых продуктов;
	- вытяжной шкаф;
- бак для отработанных материалов,
- автоклав для стерилизации посуды, материалов, питательных сред;;
- сушильная доска;
- бактериологическая посуда по ГОСТ 25336;
- набор термометров;
- рН-метр;
- иономер;
--весы технохимические;
- весы квадрантные;
- штативы металлические;
- электроплитки;
- водяные бани: 
- сухожаровые  шкафы;
- термостаты;
- холодильники;
- шкафы для стерильной посуды;
- установка для фильтрования воды под вакуумом;
- биологические микроскопы;
- спиртовки;
- камера Горяева;
- лупы;

	ПК 2.2  Проводить оценку и контроль выполнения  микробиологических анализов.
	- проведение органолептического и качественного исследования перед выполнением  химико-бактериологических анализов;
- проведение проверочных (контрольных ) тестов при выполнении химико-бактериологических анализов;
- выполнение расчетов  и обработку результатов проведенных анализов.
	- выполнять органолептическое и качественное исследование средней пробы продукта перед  химико-бактериологическим анализом;
- выполнять проверочные тесты химико-бактериологических анализов;
- пользоваться справочными таблицами и приложениями;
-рассчитывать и  обрабатывать результаты проведенных анализов. 
	- стандартных и нестандартных методик по оценке и контролю выполняемых химико-бактериологических анализов;
- расчетов и определения результатов выполненных химико-бактериологических анализов. 
	

	ПК 2.3  Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов.
	- определение среднего значения результатов химико-бактериологических анализов
- расчеты погрешностей результатов анализа;
- заполнение журналов и протоколов по результатам химико-бактериологических анализов .
	- рассчитывать среднее значение результатов химико-бактериологических анализов,
- рассчитывать погрешности результатов анализа;
- заполнять различную документацию по результатам выполняемых анализов.
	- правила расчетов и оценивания результатов химико-бактериологических анализов в соответствии с ГОСТами и методиками;
- правила заполнения журналов и протоколов по результатам химико-бактериологических анализов .
	- ГОСТы, методики и др. нормативная документация по выполняемому анализу;
- рабочие журналы, журналы регистрации, протоколы по заполнению результатов анализа

	ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения  задач профессиональной деятельности
	- планирует информационный поиск из широкого набора источников, необходимого для эффективного выполнения профессиональных задач, развития собственной профессиональной деятельности и деятельности подчиненного персонала.
- анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты, структурирует, презентует.
- владеет способами систематизации и интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности и в соответствии с задачей информационного поиска
	- отбирать и использовать информацию для решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
- использовать различные источники информации, включая электронные;










	- методы и средства сбора, обработки, хранения информации;
	

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	 - проводит объективный анализ качества результатов собственной деятельности и указывает субъективное значение результатов деятельности.
- принимает управленческие решения по совершенствованию собственной деятельности.
- организует собственное профессиональное развитие и самообразование  в целях эффективной профессиональной и личностной самореализации и развития карьеры.
- занимается самообразованием для решения четко определенных, сложных и нестандартных проблем в области профессиональной деятельности.
- участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию.
	- ориентироваться в профессиональной деятельности;
- соотносить свои знания с новейшими достижениями в профессии;
- определяет социальную значимость профессиональной деятельности;
  - определяет перспективы трудоустройства.
	- основы профессиональной деятельности;
- важность и значимость сферы профессиональной деятельности; 
- основные виды деятельности в профессиональном поле 
	

	ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	- обучает членов группы (команды) рациональным приемам по организации деятельности для эффективного выполнения коллективного проекта. 
- распределяет объем работы среди участников коллективного проекта.  
-  справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами группы (команды).
- проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности.
- использует вербальные и невербальные способы эффективной коммуникации с коллегами, руководством, клиентами и другими заинтересованными сторонами.
	- конструктивно взаимодействовать с обучающимися, преподавателями и руководителями  в ходе обучения и при решении профессиональных задач;
- четко выполнять обязанности при работе в команде и / или выполнении задания в группе;
	- методы построения профессионального общения с учетом социально-профессионального статуса, 
-  ситуации общения, 
 -  особенности группы и индивидуальные особенности участников коммуникации;
- нормы профессиональной этики при работе в команде;
	

	ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- планирует информационный поиск.
- принимает решение о завершении (продолжении) информационного поиска на основе  оценки достоверности (противоречивости)  полученной информации для решения профессиональных задач.
-  осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия.
- анализирует информацию,  выделяет в ней главные аспекты структурирует, презентует. 
	- обрабатывать и анализировать информацию с применением программных средств и вычислительной техники; 
- использовать технологию сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования, и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах; 
- выполнять расчёты с использованием прикладных компьютерных программ; 
- применять графические редакторы для создания и редактирования изображений; 
- использовать сеть Итернет и её возможности для организации оперативного обмена информации. 
	- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ (тестовые процессоры, электронные таблицы, системы управления базами данных, графические редакторы, - информационно-поисковые системы); 
- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  
- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности; 
- основные положения и принципы автоматизированной обработки и передачи информации;  
- основные принципы, методы и свойства информационных телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	- изучает нормативно-правовую документацию,  техническую литературу и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности на государственном языке.
- применяет необходимый лексический и грамматический минимум для чтения и перевода иностранных текстов         профессиональной направленности. 
- владеет современной научной и профессиональной терминологией, 
 - самостоятельно совершенствует устную и письменную речь и пополняет  словарный запас.
- владеет навыками  технического перевода текста,
 - понимает содержание инструкций  и графической документации на иностранном языке в области профессиональной деятельности.
	- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые);
- понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
- полно и точно понимать текст на основе его смысловой интерпретации и переработки; 
догадываться о значении незнакомых иностранных слов, используя контекст; 
- использовать знания по теме на родном языке для понимания смысла высказывания или текста в целом;
- пользоваться словарями и справочниками, в том числе терминологическими;
	- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
- особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности ;
 - терминологию  сферы своей деятельности, иметь пассивный иностранный словарный запас; - основополагающие понятия о видах технического перевода;

	




1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 936 часов
Из них   на освоение МДК 2.1 – 110 часов, МДК 2.2 – 102 часа  Итого – 212 часов 
 на практики учебную   360 часов и производственную  - 360 часов
самостоятельная работа -4 часа  .

2. Структура и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля ПМ 2 «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля[footnoteRef:1]* [1: ] 

	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час.

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, в час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,
часов
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)
	учебная,
часов
	производственна я 
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	МДК 2.1
	Технология выполнения химико-бактериологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками
	112

	110

	32
	-
	-
	-
	2

	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ОК 2
ОК 3
ОК 4
ОК 9
ОК 10
	Раздел 1 Химико-бактериологические  анализы  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.
	145
	54
	14
	
-
	90
	-
	1

	
	Раздел 2.Физико-химические анализы пищевой продукции
	201  
	56
	18
	
-

-
	144
	-
	1

	
МДК 2.2
	Технология выполнения микробиологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками
	
104
	
102
	
-
	
	
-
	
-
	
2

	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.3
ОК 2
ОК 3
ОК 4
ОК 9
ОК 10
	Раздел 1 Микробиологический анализ  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.
	
69
	
32
	
8
	
-
	
36
	
-
	
1

	
	Раздел 1 Микроскопический и микробиологический анализ  пищевых продуктов
	
161
	
70
	
22
	
-
	
90
	
-
	
1

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

360
	
	

360
	

-

	
	Всего:
	936
	212
	*
	-
	360
	*
	360
	4



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 
ПМ 2 «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»

	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 часов

	1
	2
	3

	Раздел 1  Химико-бактериологические  анализы  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.
	145

	МДК 2.1 Технология выполнения химико-бактериологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками
	110

	Тема 1.1. Определение доброкачественности рыбы  Определение инфекционных заболеваний.
	Содержание
	Уровень освоения
	6

	
	Определение органолептических показателей рыбы.
Определение инфекционных заболеваний рыбы: краснухи, флюоресцентного некроза, фурункулеза, вибриоза, оспы, воспаления плавательного пузыря, инфекционной анемии лососевых, чумы щук, лимфоцистоза, кожных нарывов судаков, жаберной гнили, сапролегниоза, 
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ 
	2

	
	Определение органолептических показателей рыбы. 
Правила техники безопасности при работе с заразным материалом
Оказание первой помощи при порезах
	

	Тема 1.2. Физико-химические методы исследования рыбы 

	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	Подготовка средней пробы к физико-химическому исследованию.
Проба варкой.
Определение рН вытяжки рыбы
Определение свободного аммиака в рыбе
Определение сероводорода.
Реакция на пероксидазу с вытяжкой из жабр.
Редуктазная проба.
Определение летучих оснований.
Определение триметиламина.
	2
	10

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Определение свободного аммиака в рыбе
Определение сероводорода.
Реакция на пероксидазу с вытяжкой из жабр.
Редуктазная проба.
Техника безопасности при работе с химическими реактивами.
Техника безопасности при работе с электроприборами.
	

	Тема 1.3. Физико-химические методы исследования рыбной продукции.
	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	Подготовка средней пробы к физико-химическому исследованию.
Органолептическая оценка соленой, вяленой , сушеной, копченой рыбы.ли, сапролегниоза, ательного пузыря, инфекционной анемии лососевых, чумы щук, л
Определение жира в соленой и копченой рыбе.
Определение поваренной соли в соленой и копченой рыбе
Определение влаги в мороженой рыбе.
	2
	12

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Органолептическая оценка соленой, вяленой , сушеной, копченой рыбы.ли, сапролегниоза, ательного пузыря, инфекционной анемии лососевых, чумы щук, л
Определение влаги в мороженой рыбе.
Техника безопасности при работе с химическими реактивами.
Техника безопасности при работе с электроприборами
	

	Тема 1.4 Физико-химические методы исследования кормов, водной среды
	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	Подготовка средней пробы кормов, воды к физико-химическому исследованию
Определение влаги в кормах.
Определение рН воды и кормов.
Определение каротина в кормах.
Определение общей кислотности кормов.
Определение мутности и взвешенных частиц в воде
Определение окисляемости воды.
Правила техники безопасности 
	2
	10

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Определение рН воды и кормов.
Определение окисляемости воды.
Определение мутности и взвешенных частиц в воде
Техника безопасности при работе с химическими реактивами.
Техника безопасности при работе с электроприборами
	

	Тема 1.5 Бактериологические и гельминтологические методы исследования рыбы 
	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	Бактериоскопия рыбы.
Гельминтологическое исследование рыбы ( дифиллоботриозы, описторхозы)
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Гельминтологическое исследование рыбы ( дифиллоботриозы, описторхозы)
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1 Инфекционные заболевания рыбы.
2 Паразитарные заболевания рыбы
3 заболевания ракообразных.
	1

	Учебная практика 
	90

	Тема 1.1   Определение доброкачественности рыбы  Определение инфекционных заболеваний.
   Определение органолептических показателей рыбы.
   Определение инфекционных заболеваний рыбы
	6

	Тема 1.2. Физико-химические методы исследования рыбы 
   Определение рН вытяжки рыбы
   Определение свободного аммиака в рыбе
   Определение сероводорода.
   Реакция на пероксидазу с вытяжкой из жабр.
   Редуктазная проба.
   Определение летучих оснований.
Тема 1.3. Физико-химические методы исследования рыбной продукции
	24

	   Органолептическая оценка соленой, вяленой , сушеной, копченой рыбы.ли, сапролегниоза, ательного пузыря, инфекционной анемии лососевых, чумы щук, л
   Определение поваренной соли в соленой и копченой рыбе
   Определение влаги в мороженой рыбе.
Тема 1.4 Физико-химические методы исследования кормов, водной среды
	18

	   Определение влаги в кормах.
   Определение рН кормов.
   Определение каротина в кормах.
   Определение мутности и взвешенных частиц в воде.
   Определение рН воды.
   Определение окисляемости воды.
	36

	Тема 1.5 Бактериологические и гельминтологические методы исследования рыбы
   Гельминтологическое исследование рыбы
	6

	Раздел 2 .Физико-химические анализы  пищевой продукции.
	201

	Тема  2.1 Анализы, проводимые ареометрическим методом
	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Подготовка к проведению анализа.
Определение сухих веществ соках фруктовых
. Определение натуральности молока             
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение сухих веществ и сахаристости в соках фруктовых и виноградном сусле. Определение натуральности молока             
	

	Тема 2.2 Анализы ,проводимые с помощью пикнометра.


	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Подготовка к проведению анализа: Определение сухих веществ в соках   фруктовых                               
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение сухих веществ в соках фруктовых. Определение сухих веществ в консервах
	

	Тема 2.3  Анализы проводимые рефрактометрией
	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Подготовка к проведению анализа: Определение сухих веществ в соках фруктовых                   
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение сухих веществ и сахаристости в соках фруктовых и виноградном сусле
	

	Тема 2.4 Анализы проводимые методом высушивания в сушильном шкафу
	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Анализы, проводимые высушиванием в сушильном шкафу. Подготовка пробы
Определение влажности кормов высушиванием
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение влажности кормов ускоренным методом и высушиванием до постоянной массы.
	

	Тема 2.5  Анализы, проводимые рН метрией
	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	Подготовка проб к анализам по определению активной кислотности.
Анализы, проводимые на  рН метре
Анализы, проводимые на иономере.
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение активной кислотности на рН метре и ан иономере.
	

	Тема 2.6 Анализы, проводимые колориметрическим методом.
	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	.Фальсификация меда сахарным сиропом
Определение цветности воды на ФЭКе
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение цветности воды на ФЭКе
	

	Тема 2.7 Анализы проводимы е методом центрифугирования
	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Определение жира в молоке
Определение жира в сметане
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение жира в молоке
Определение жира в сметане
	

	Тема 2.8 Анализы, проводимые методом титрования
	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	Определение общей кислотности молока и кисломолочных продуктов
Определение титруемой кислотности соков фруктовых
Определение жесткости воды
Определение остаточного хлора в воде
	2
	12

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение общей кислотности молока  
	

	Тема 2.9 Анализы, проводимые методом экстракции и перегонки
	Содержание 
	Уровень освоения
	8

	
	Анализы, проводимые методом перегонки.
Анализы, проводимые методом экстракции
	2
	6

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Определение летучих жирных кислот в мясе
Определение жира в кормах на аппарате Сокслета
	

	Дифференцированный зачет
	2

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
1.Определение общей кислотности молока
2  Определение общей кислотности кисломолочных продукт
3 Определение общей кислотности зерна.
4 Определение общей кислотности муки
5.Определение титруемой кислотности в соках фруктовых.
6.Определение титруемой кислотности в консервах детского питания.
7 Определение жесткости воды.
8.Определение остаточного хлора в воде.
9.Определение окисляемости сточных вод.
10.Определение инвертированного сахара в меде.
11.Определение летучих жирных кислот в мясе.
12.Определение жира в кормах на аппарате Сокслета
	1

	Учебная практика раздела 2
	144

	Тема 1.1 Анализы, проводимые ареометрическим методом.
             1.Определение сухих веществ и  сахаристости в соках фруктовых. 
	6

	Тема 1.2 Анализы, проводимые с помощью пикнометра.
              1..Определение сухих веществ в соках фруктовых с помощью пикнометра.
	6

	Тема 1.3 Анализы, проводимые рефрактометрией.
           1.Определение сухих веществ и сахаристости в соках фруктовых 
             рефрактометрией.
	6

	Тема 1.4 Анализы, проводимые методом высушивания в сушильном шкафу.
             1Определение влажности кормов высушиванием ускоренным методом.
             2.Определение влажности кормов высушиванием до постоянной массы.
	12

	Тема 1.5 Анализы, проводимые рН метрией.
              1.Определение рН продуктов на рН метре.
              2 Определение рН продуктов на иономере.
	12

	Тема 1.6 Анализы, проводимые колориметрическим методом.
              1.Оределение фальсификации меда сахарным сиропом.
              2 Определение цветности воды на ФЭКе
	12

	Тема 1.7 Анализы проводимые методом центрифугирования.
              1.Определение жира в молоке и кисло –молочных продуктах.
	6

	Тема 2.1 Анализы, проводимые методом титрования.
1.Определение общей кислотности молока 
2 Определение общей кислотности кисломолочных продуктов.
3.Определение общей кислотности зерна.
4.Определение титруемой кислотности соков фруктовых.
5.Определение титруемой кислотности консервов детского питания.
6.Определение жесткости воды.
7 Определение жесткости воды.
8.Определение остаточного хлора в воде.
9Определение окисляемости сточных вод.
10.Определение инвертированного сахара в меде.
	60

	Тема2.2 Анализы ,проводимые методами экстракции и перегонки.
1.Определение летучих жирных кислот в мясе.
2 Определение летучих жирных кислот в мясе
3Определение жира в кормах в аппарате Сокслета.
	18

	Дифференцированный зачет:
Конкурс профессионального мастерства. Контрольный срез знаний
	6

	Раздел 1  Микробиологический анализ  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.
	69

	МДК 2.2 Технология выполнения микробиологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками 
	

	Тема 1.1 Микроскопическое исследование рыбы по неокрашенным бак препаратам.
	Содержание 
	Уровень освоения
	10

	
	Подготовка пробы рыбы к анализу. 
Органолептическое исследование рыбы на наличие паразитарных заболеваний
Приготовление неокрашенного  бак препарата
Микроскопическое исследование рыбы на наличие паразитарных заболеваний.
	2
	8

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Микроскопическое исследование рыбы на наличие паразитарных заболеваний.
	

	Тема 1.2 Микроскопическое исследование рыбы по окрашенным бак препаратам
	Содержание 
	Уровень освоения
	14

	
	Подготовка пробы рыбы к анализу. 
Органолептическое исследование рыбы на наличие инфекционных заболеваний.
Приготовление бак препарата по Граму.
Микроскопическое исследование рыбы
	2
	10

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Микроскопическое исследование рыбы на наличие грам отрицательных микроорганизмов.
	

	Тема 1.3 Микробиологическое исследование рыбы на обще микробное число (ОМЧ)
	Содержание 
	Уровень освоения
	8

	
	Подготовка пробы рыбы к анализу. 
Микробиологическое исследование рыбы на обще микробное число (ОМЧ)
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	Микробиологическое исследование рыбы на обще микробное число (ОМЧ)
	

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела
	1

	1 Микроскопическое исследование рыбы на наличие дифиллоботриоза
2 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание описторхозом.
3 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание метагонимозом.
4 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание триэнофорозом.
5 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание лигулезом
6 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание диплостоматозом.
7 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание постодиплостоматозом (неаскозом)или черно-пятнистая болезнь рыб.
8 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание миксо- и микроспоридиозом.
91 Микроскопическое исследование рыбы на поражения ракообразными
10 1 Микроскопическое исследование рыбы на заболевание  нематодозами.
	

	Учебная практика раздела 1
	36

	Тема 1.1 Микроскопическое исследование рыбы по неокрашенным бак препаратам
   Приготовление неокрашенного  бак препарата
   Микроскопическое исследование рыбы на наличие паразитарных заболеваний
	12

	Тема 1.2 Микроскопическое исследование рыбы по окрашенным бак препаратам
   Микроскопическое исследование рыбы на наличие грам отрицательных микроорганизмов
	12

	Тема 1.3 Микробиологическое исследование рыбы на обще микробное число (ОМЧ)
   Микробиологическое исследование рыбы на обще микробное число (ОМЧ)
	12

	Раздел 2 Микроскопический и микробиологический анализ  пищевых продуктов
	161

	Тема 2.1 Микроскопическое исследование продуктов по неокрашенным бак препаратам.
	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	Подготовка пробы сточной воды и дрожжей к анализу. Микроскопическое исследование сточных вод и дрожжей
Подготовка пробы дрожжей к анализу Подсчет клеток дрожжей в 1 г в камере Горяева
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Микроскопическое исследование продуктов по неокрашенным бак препаратам
	

	Тема 2.2 Микроскопическое исследование продуктов по окрашенным бак препаратам.
	Содержание 
	Уровень освоения
	6

	
	Подготовка пробы кисломолочных продуктов  к анализу Микроскопическое исследование кисломолочных продуктов.
Подготовка пробы мяса к анализу. Микроскопическое исследование мяса.
	2
	4

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Микроскопическое исследование сметаны, мяса
	

	Тема 2.3 Микробиологическое исследование продуктов: определение обще микробного числа (ОМЧ)
	Содержание 
	Уровень освоения
	20

	
	Подготовка пробы воды к анализу. Микробиологическое исследование воды на обще микробное число (ОМЧ)

 Подготовка пробы молока к анализу Микробиологическое исследование молока на обще микробное число (ОМЧ)
Подготовка пробы колбасных изделий к анализу Микробиологическое исследование колбасных изделий на обще микробное число (ОМЧ)
Подготовка пробы муки к анализу Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки
Подготовка пробы смыва к анализу Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды ,оборудования на ОМЧ.
	2
	12

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	Микробиологическое исследование воды на ОМЧ
Микробиологическое исследование молока на ОМЧ
Микробиологическое исследование колбасных изделий на ОМЧ
Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки.
Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды ,оборудования на ОМЧ
	

	Тема 2.4 Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП)
0
	Содержание 
	Уровень освоения
	32

	
	Подготовка пробы воды к анализу Санитарно- бактериологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП). Бродильный метод.

Подготовка пробы воды к анализу Санитарно- бактериологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП). Мембранный метод

Подготовка пробы молока к анализу Санитарно- бактериологическое исследование молока на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП).

Подготовка пробы смывов с рук, одежды, оборудования, посуды к анализу. Санитарно- бактериологическое исследование смывов на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП)
	2
	24

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	Санитарно- бактериологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП) Бродильный метод
Санитарно- бактериологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП). Мембранный метод
Санитарно- бактериологическое исследование молока на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП).
Санитарно- бактериологическое исследование смывов на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП).

	

	Тема 2.5 Микробиологическое исследование продуктов на наличие анаэробов
	Содержание 
	Уровень освоения
	4

	
	Подготовка пробы консервов к анализу Микробиологическое исследование продуктов на наличие мезофильных  анаэробов.
	2
	2

	
	Тематика практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	Микробиологическое исследование консервов на наличие мезофильных анаэробов.
	

	Дифференцированный зачет
	2

	Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
	1

	1.Микробиологическое исследование воды на ОМЧ
2.Микробиологическое исследование молока на ОМЧ.
3. Микробиологическое исследование колбасы на ОМЧ.
4.Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки.
5 Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на ОМЧ
6Микробиологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП). Бродильный метод.
7.Микробиологическое исследование воды на наличие бактерий группы кишечных палочек.(ГКП). Мембранный метод.
8.Микробиологическое исследование молока на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП).
9 Микробиологическое исследование консервов на наличие мезофильных анаэробов.
10.Санитарно- бактериологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП)
	

	Учебная практика 
	90

	Тема 2.1 Микроскопическое исследование продуктов из окрашенных препаратов
             1.Микроскопическое исследование кисломолочных продуктов и мяса.
	6


	Тема 2.2 Микроскопическое исследование продуктов из неокрашенных препаратов
          1   Микроскопическое исследование сточных вод и дрожжей.
      .         Подсчет клеток дрожжей в 1 г в камере Горяева-Тома
	6


	Тема 2.3 Микробиологическое исследование продуктов по определению общемикробного числа (ОМЧ).
        1.Микроскопическое исследование сточных вод и дрожжей
        2..Исследование колбасных изделий на ОМЧ.
        3..Исследование муки на наличие картофельной палочки.
        4..Исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на ОМЧ.
	24

	Тема 2.4 Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек (ГКП).
        1.Исследование молока и смывов на наличие бактерий ГКП ( 1 тест).
        2.Исследование  молока и смывов на наличие бактерий ГКП (2 тест).
        3.Исследование  молока и смывов на наличие бактерий ГКП ( 3-4 тест).
        4 Исследование воды на наличие бактерий ГКП бродильный метод (1-2тест).
        5 Исследование воды на наличие бактерий ГКП бродильный метод  (3-4тест).
        6 Исследование воды на наличие бактерий ГКП мембранный метод (1-2тест).
        7 Исследование воды на наличие бактерий ГКП мембранный метод (3-4тест).
	42

	Тема 2.5 Микробиологическое исследование продуктов на наличие мезофильных анаэробов.
1.Исследование консервов на наличие мезофильных анаэробов.
	6

	Дифференцированный зачет 
Олимпиада профессионального мастерства
Контрольный срез знаний
	6

	Производственная практика
	360

	Производственная практика по МДК 2.1
	

	Тема 1.1   Определение доброкачественности рыбы  Определение инфекционных заболеваний.
Приобретение практического опыта по определению доброкачественности рыбы.
Приобретение практического опыта по определению инфекционных заболеваний рыбы.
	12

	Тема 1.2. Физико-химические методы исследования рыбы 
   Приобретение практического опыта по физико-химическим методам исследования рыбы
	24

	Тема 1.3. Физико-химические методы исследования рыбной продукции
      Приобретение практического опыта по физико-химическим методам исследования рыбной продукции.
	18

	Тема 1.4 Физико-химические методы исследования кормов, водной среды
      Приобретение практического опыта по физико-химическим методам исследования  кормов, водной среды.
	24

	Итого ПП по МДК 2.1 
	78

	Производственная практика по МДК 2.2
	

	Тема1.1 Микроскопическое исследование продуктов по окрашенным бак препаратам.
Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по окрашенным бак препаратам.
	66

	Тема 1.2 Микроскопическое исследование продуктов по неокрашенным бак препаратам. 
Приобретение практического опыта по микроскопическому исследованию продуктов по неокрашенным бак препаратам.
	54

	Тема 2.1 Микробиологическое исследование продуктов по определению  общего микробного числа (ОМЧ)
Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов по определению общего микробного числа.
	54

	Тема 2.2 Санитарно-бактериологическое исследование продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек(ГКП)
Приобретение практического опыта по санитарно-бактериологическому исследованию продуктов на наличие бактерий группы кишечных палочек.
	54

	Тема 2.3 Микробиологическое исследование продуктов на наличие мезофильных анаэробов
Приобретение практического опыта по микробиологическому исследованию продуктов на наличие мезофильных анаэробов
	54

	Итого ПП по МДК 2.2
	282




3. ПРИМЕРНЫЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
3.1. Материально-техническое обеспечение
3.1. Материально-техническое обеспечение
Перечень кабинетов, лабораторий для подготовки по профессии СПО
18.01.33 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям)

	
	Кабинеты

	
	1.Безопасности жизнедеятельности
2. Экологии и микробиологии
3.Химико-бактериологического анализа


	
	Лаборатории 

	
	1. Аналитической химии
2. Химико-бактериологических исследований



Основное и вспомогательное технологическое
 оборудование лаборатории ХБА
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Автоклав
	1
	Тренажер

	2
	Весы аналитические
	2
	

	3
	Весы
	1
	

	4
	Весы технохимические
	2
	

	5
	Весы аптечные
	8
	

	6
	Весы для грубого взвешивания
	2
	

	7
	Бани комбинированные
	2
	

	8
	Микроскоп «ЛОМО»
	2
	

	9
	Микроскоп школьный
	1
	

	10
	Микроскоп бинокулярный
	1
	

	11
	Насос Камовского
	1
	

	12
	pH метр-340
	2
	

	13
	Иономер
	1
	

	14
	ФЭК - 56
	2
	

	15
	Мутномер для воды
	1
	

	16
	Сухожаровый шкаф 300 С
	1
	

	17
	Сухожаровый шкаф 150 С
	1
	Тренажер 

	18
	Сухожаровый шкаф 150 С
	2
	

	19
	Центрифуга для определения жира
	1
	

	20
	Центрифуга лабораторная
	2
	

	21
	Электроплитки
	3
	

	22
	Шкаф вытяжной 
	1
	

	23
	Оваскоп 
	1
	

	24
	Аппарат Зейтца
	1
	Монтируется по необходимости

	25
	Установка Кьельдаля
	1
	

	26
	Установка для перегонки с водяным паром
	1
	

	27
	Пробирконагреватели
	10
	

	28
	Насосы водоструйные
	10
	

	29
	Камера Горяева
	1
	

	30
	Дистиллятор
	1
	



Приборы, инструменты, приспособления, принадлежности, посуда, химреактивы

	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Прибор Алямовского
	1
	

	2
	Прибор  для определения К,N,Ф, в растениях
	1
	

	3
	Прибор для определения чистоты молока
	2
	

	4
	Ареометры
	6
	

	5
	Лактоденсиметры
	4
	

	6
	Стерилизаторы
	2
	

	7
	Термометры до 60̊ С  
	15
	

	8
	Термометры до 100̊  С
	5
	

	9
	Термометры 100-400̊ С
	5
	

	10
	Терморегуляторы (электроконтактные термометры)
	2
	

	11
	Тройник электрический
	1
	

	12
	Спиртовки
	8
	

	13
	Психрометр
	1
	

	14
	Гигрометр
	1
	

	15
	Монометр
	2
	

	16
	Барометр
	1
	

	17
	Прибор для определения СО² в воздухе
	1
	

	18
	Пробоотборник почвы
	1
	

	19
	Жиромеры для определения жирности молока
	5
	

	20
	Жиромеры для определения жирности масла
	2
	



                                                 Инструменты
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Зажимы винтовые
	5
	

	2
	Зажим Мора
	15
	

	3
	Ерши для мытья посуды
	10
	

	4
	Ерши для мытья пробирок
	4
	

	5
	Иглы препоровальные
	15
	

	6
	Бак петли
	15
	самодельные

	7
	Ножи хозяйственные
	6
	

	8
	Ножницы
	6
	

	9
	Скальпели
	3
	

	10
	Пинцеты металлические
	10
	

	11
	Сита разные
	3
	

	12
	Ступки чугунные
	5
	

	13
	Промывалки
	3
	

	14
	Штативы металлические
	12
	

	15
	Щипцы тигельные
	5
	

	16
	Разновесы
	5
	


                          
                                                    Приспособления
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Доска для сушки посуды
	1
	

	2
	Компаратор
	1
	

	3
	Триножник
	         1
	

	4
	Штативы для пробирок
	20
	

	5
	Штативы для красителей
	15
	


	
                             	Принадлежности
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Груши резиновые
	10
	

	2
	Капсулаторки
	30
	

	3
	Кастрюли
	1
	

	4
	Лодки для лабораторных работ
	1
	

	5
	Пробки корковые
	Много
	

	6
	Пробки резиновые
	Много
	

	7
	Пробки стеклянные  притертые
	Много
	

	8
	Шпатели Дригальского
	8
	Самодельные

	9
	Пластины для определения проб молока на мастит
	10
	


	
                                               Посуда
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Посуда общего назначения
	
	

	2
	Посуда специального назначения
	
	

	3
	Мерная посуда
	
	

	4
	Бакпосуда
	
	

	5
	Предметные и покровные стекла
	
	

	6
	Фарфоровая посуда
	
	


	
	Химреактивы
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Н2SOсерная кислота p= 1,81-1,82 г/см³
	0,5
	

	2
	Бихромат калия К2Cr2O7
	0,05
	

	3
	Реактив Грисса
	0,05
	

	4
	Дифенниламин
	0,05
	

	5
	Реактив Несслера
	0,05
	

	6
	Сегнетовая соль
	0,05
	

	7
	Нитрат серебра AgNO3
	0,05
	

	8
	Азотная кислота HNO3
	0,5
	

	9
	Марганцево – кислый калий KMnO4
	0,05
	

	10
	Щавелевая кислотаH2C2O4
	0,05
	

	11
	MnCl2
	0,05
	

	12
	Соляная кислота HCl p = 1,19 г/см³
	0,5
	

	13
	Крахмал
	0,1
	

	14
	Тиосульфат натрия Na2S2O3
	0,05
	

	15
	Трилон Б
	0,05
	

	16
	MnSO4
	0,05
	

	17
	Na2S
	0,05
	

	18
	NaCl
	0,05
	

	19
	 Гидроокись натрия  NaOH  и КОН
	0,1
	

	20
	CaCl2   KCl
	0,05
	

	21
	Ba(OH)2  гидроокись бария
	0,05
	

	22
	 Перекись водорода H2O2
	0,05
	

	23
	Уксусная кислота 80-90%
	0,1
	

	24
	Фенолфталин
	0,05
	

	25
	Резузарин
	0,05
	

	26
	Этиловый спирт 96%,70%
	3,0
	

	27
	Розоловая кислота
	0,05
	

	28
	Бромтимолблау
	0,1
	

	29
	Изомиловый спирт
	0,05
	

	30
	CuSO4 cthyjrbckfz vtlm
	0,05
	

	31
	Бензидин
	0,05
	

	32
	Генцианвиолет
	0,05
	

	33
	Фуксин (основной, кислый)
	
	

	34
	Уксуснокислый свинец
	0,05
	

	35
	Метиловый голубой (синий)
	0,05
	

	36
	Kl
	0,05
	



	Питательные средства
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	1
	Агар-агар
	0,1
	

	2
	МПА мясопептонный агар
	0,5
	

	3
	Среда Эндо
	0,5
	

	4
	Среда Кесслер
	0,1
	

	5
	Среда Кода
	0,5
	

	6
	Среда Гиса
	0,5
	

	7
	f-лактоза
	0,5
	

	8
	Пептон
	0,5
	

	9
	Кислота борная
	0,1
	

	10
	Питательный агар
	0,5
	

	11
	Сахароза
	0,5
	

	12
	Агар микробиологический
	0,5
	



	    Оснащение рабочего места мастера
	№
	Наименование
	Кол-во
	Примеч.

	
	1.Оборудование, мебель, инвентарь
	
	

	1
	Рабочий  стол мастера
	1
	

	2
	Демонстрационная (классная доска)
	1
	

	3
	Стул
	1
	

	4
	Аптечка для оказания в аварийных ситуациях
	1
	

	5
	Материалы для применения в аварийных ситуациях
	1
	

	
	2.Инструменты и приспособления
	
	

	1
	Соответствующий комплект на каждое занятие
	
	

	
	3.Технические средства обучения
	
	

	1
	Диаскоп
	1
	Кабинет
химии

	2
	Диафильмы:
а) практическое применение химии в различных отраслях хозяйства.
б) лаборант «Осторожно»
в) химпосуда и др.
	
1

1
1
	Кабинет 
химии

	3
	Экран
	1
	Кабинет
химии

	4
	Оконное затемнение
	1
	Кабинет
химии

	5
	Диск «Профессия лаборант-аналитик»
	1
	Лаборатория

	
	4.Учебно-наглядные пособия
	
	

	1
	Плакаты и рисунки с изображением приемов техники 
лабораторных работ и техники микробиологического анализа
	По всем
урокам
	Самодельные

	2
	Плакаты с устройством лабораторного оборудования, приборов, установок
	По всем
урокам
	Самодельные

	3
	Плакаты с изображением и рисунками технологического процесса
	По всем
урокам
	Самодельные

	4
	Схемы анализов ХБА и микробиологическим анализам
	По всем
урокам
	Самодельные

	5
	Учебные пособия по ТЛР и ТМБА
	14
	Самодельные

	6
	Инструкционно-технологические карты
	12
	Самодельные

	7
	Инструкционные карты
	12
	Самодельные

	8
	Инструкции по ТБ и охране труда во время работы в химлаборатории и баклаборатории.
	8
	Самодельные

	9
	Журнал для регистрации инструктированния уч-ся перед каждым урокам п/о и ЛПЗ
	1
	

	10
	Раздаточный материал
	12
	

	11
	Контрольные карточки
	12
	

	12
	Тестовые проверочные
	12
	

	
	5.Техническая документация и учебная литература
	
	

	1
	Перспективно–тематический план
	1
	У каждого     мастера

	2
	Поурочный план
	1
	У каждого
мастера

	3
	Инструкционные карты по уроку
	12
	По каждому уроку

	4
	Справочный материал
	12
	

	5
	Учебные пособия по ТЛР и ТМБА
	14
	

	6
	ГОСТы и учебники по темам
	1
	

	7
	Паспорта оборудования и приборов
	12
	

	
	6.Средства информации
	
	

	1
	Стенд «Лаборант-аналитик»
Квалификационная характеристике
Правила поведения в лаборатории
Правила поведения во время пожара

	1
	

	2
	Стенд «Охраны труда и правила поведения в аварийных ситуациях»
Средства пожаротушения (2огнетушителя-порошковый и углекислый)
Правила оказания первой медицинской помощи
Правила поведения в аварийных ситуациях
Правила поведения во время пожара
	1
	

	3
	Уголок по охране труда:
Огнетушитель порошковый
Огнетушитель углекислотный
Средства, применяемые в аварийных ситуациях
Аптечка
	1
	

	4
	План эвакуации из лаборатории
	1
	

	5
	График работы лаборатории ХБА
	1
	

	6
	График уроков 1 и 2 смены
	1
	

	7
	График проветривания и сануборки лаборатории
	1
	

	8
	Стенд по уч-ся закончившим ГБПОУ РА «МПТ» профессии «Лаборант-аналитик»
	1
	

	9
	Номера телефонов пожаротушения МУС. Поликлиники ст.Ханской, администрации ГБПОУ РА «МПТ»
	1
	



3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники (печатные):
1 Техника лабораторных работ П.Л. Воскресенский, 2011

2 Практикум по технике лабораторных работ В. П. Крищенко, В.С. Агеева Агропромиздат 2012 г

3. Любина А.Я., Неменова Ю.М., Полесс М.Г., Чернобельская Г.М. «Техника лабораторных работ» М  2015г.

4. Различные ГОСТы, МУК и методики на сырье, продукты.
5. Руководство к лабораторным изданиям по микробиологии, И.В. Лерина 2012 г

6.  Микробиология, гигиена и санитария в торговле,  «Феникс» Т.П. Трушина, 2013 г.

7. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности, Л.В. Мармузова 2016г.

8. Справочник по санитарно-гигиеническим исследованиям, 
А.А. Минх, Москва, «Медицина» 2016 г.

9. Справочник вет сан экспертизы продуктов животноводства, В.П. Житенко  г. Москва 2012 г.

10. Мартинчик А.Н., Королев А.А. Микробиология, физиология питания, санитария 2016 ОИЦ «Академия»

11.  Различные ГОСТы, МУК и методики на сырье, продукты.
Методы испытаний.

3.3. Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 2. « Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»   входит в профессиональный цикл обязательной части рабочей основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии
18.01.33Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям)
. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: 
ОП 1 Основы аналитической химии;
ОП 2 Безопасность жизнедеятельности;
ОП 4 Экологические основы природопользования;
ОП 5 Основы микробиологии.
ОП 6 Иностранный язык в профессиональной деятельности;
ОП 7 Основы предпринимательской деятельности.
Техническое оснащение и организация рабочего места.
Реализация программы ПМ 2 предусматривает выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также  лаборатории химико-бактериологического анализа, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 
По модулю ПМ 2  предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 
Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации программы ПМ. 2. «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа» предусматриваются следующие виды практик:
 учебная и производственная. 
Учебная практика  проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального  модуля ПМ 2 и реализовывается рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями. Учебная практика проводиться  в учебной химико-бактериологической лаборатории.
.Производственная практика проводится только в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственная практика проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам практики  обучающимся представляется  дневник, отзыв и характеристика 
Программа ПМ.2. «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»  обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы. 
Реализация программы ПМ 2  обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.  Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы,  вышедшими за последние  5 лет.  
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.  
Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний:
-  различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями,
-  контрольные работы, 
- различные формы тестового контроля и др.
 Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  
Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции 
При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. 
При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 
При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах    «Микробиолог» и «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования».  
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии  18.01.33 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям) 
 не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 18.01.33 Лаборант по контролю качества сырья, реактивов, промежуточных продуктов, готовой продукции, отходов производства (по отраслям)  , в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля
ПМ 2 «Проведение микробиологического и химико-бактериологического анализа»
	Профессиональные и общие компетенции, формируемые в рамках модуля
	Оцениваемые знания и умения, действия

	Методы оценки (указываются типы оценочных заданий и их краткие характеристики, например, практическое задание, в том числе ролевая игра, ситуационные задачи и др.; проект; экзамен, в том числе – тестирование, собеседование)
	Критерии оценки

	МДК 2.1 Технология выполнения химико-бактериологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками
Раздел 1 Химико-бактериологические  анализы  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды
Раздел 2.Физико-химические анализы пищевой продукции

	ПК.1.1  Проводить химико-бактериологические  анализы в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда
ПК 1.2  Проводить оценку и контроль выполнения  химико-бактериологических анализов.
ПК 1.3  Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов.
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Знания
	Тестирование
Собеседование
Экзамен
	75% правильных ответов
Оценка процесса
Оценка результатов 

	
	Умения
	Лабораторная работа
Ролевая игра
Ситуационная задача
Практическая работа
	Экспертное наблюдение
Оценка процесса Оценка результатов

	
	Действия
	Практическая работа
Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение

	МДК 2.2 Технология выполнения микробиологических анализов в соответствии со стандартными и нестандартными методиками
Раздел 1 Микробиологический анализ  рыбы, рыбных продуктов, кормов, водной среды.
Раздел 2 Микроскопический и микробиологический анализ  пищевых продуктов

	ПК 1.1  Проводить микробиологические анализы в соответствии со стандартными и нестандартными методиками, техническими требованиями и требованиями охраны труда
ПК 1.2  Проводить оценку и контроль выполнения  микробиологических анализов.
ПК 1.3  Проводить регистрацию, расчеты, оценку и документирование результатов
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Знания
	Тестирование
Собеседование
Экзамен
	75% правильных ответов
Оценка процесса
Оценка результатов 

	
	Умения
	Лабораторная работа
Ролевая игра
Ситуационная задача
Практическая работа
	Экспертное наблюдение
Оценка процесса Оценка результатов

	
	Действия
	Практическая работа
Виды работ на практике
	Экспертное наблюдение



5. Возможности использования данной программы для других ПООП.
19.01.02 Лаборант-аналитик
18.01.02 Лаборант-эколог
19.02.06 Технология  консервов и пищеконцентратов
19.02.07 Технология молока и молочных продуктов
19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов
35.02.06 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
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