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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.01 РУССКИЙ ЯЗЫК
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.01 Русский язык является обязательной частью общеобразовательного цикла основной образовательной программы ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК.01, ОК.02, ОК.04, ОК.05, ОК.09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

 ОК
	Умения
	Знания

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

	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	структуру плана для решения задач;

	
	составлять план действия;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК.02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	приемы структурирования информации;

	
	определять необходимые источники информации;
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию;
	

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации;
	

	
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
	

	ОК.04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды;
	основы проектной деятельности

	ОК.05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста;

	
	
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
	

	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	96

	в т.ч. в форме практической подготовки
	10

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	68

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	10

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	18


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеется в наличии Кабинет «Русский язык и литература», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1.  Русский язык.10-11кл.: учебное пособие для ОУ/ В.Ф. Греков, С.Е. Крючков, Л.А. Чешко. – 3-е изд. – Москва: Просвещение, 2019. – 368с.   
3.2.2. Основные электронные издания 

1. www. gramma. ru (сайт «Культура письменной речи», созданный для оказания помощи в овладении нормами современного русского литературного языка и навыками совершенствования устной и письменной речи, создания и редактирования текста).

2. www. krugosvet. ru (универсальная научно-популярная онлайн-энциклопедия «Энциклопедия Кругосвет»).

3. www. school-collection. edu. ru (сайт «Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов»).

4. www. spravka. gramota. ru (сайт «Справочная служба русского языка»).

3.2.3. Дополнительные источники 
1 Голуб, И.Б. Секреты русского языка. О сложном увлекательно и просто: учебное пособие / Голуб И.Б. — Москва: КноРус, 2019. — 274 с. — ISBN 978-5-406-07428-2. — URL: https://book.ru/book/932665. — Текст : электронный.

2. Жуков В.П., Жуков А.В. Школьный словарь трудностей русского языка. – М., 2003. Розенталь Д.Э. Русский язык: Пособие для поступающих в вузы (любое издание).

3. Лобачева, Н.А.  Русский язык. Лексикология. Фразеология. Лексикография. Фонетика. Орфоэпия. Графика. Орфография: учебник для среднего профессионального образования / Н.А. Лобачева. – 3-е изд., испр. и доп. Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 230 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-12294-7

4. Лобачева, Н.А.  Русский язык. Морфемика. Словообразование. Морфология: учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Лобачева. – 3-е изд., испр. и доп.– Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 206 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-12621-1. 

5. Лобачева, Н.А.  Русский язык. Синтаксис. Пунктуация: учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Лобачева. – 3-е изд., испр. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2020. – 123 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-12620-4. 

6. Ожегов, С.И. Словарь русского языка: Ок. 53000 слов / С.И. Ожегов; под общ. ред. проф. Л.И. Скворцова. –  24-е изд., испр. – М.: ООО «Издательмтво Оникс»: ООО «Издательство «Мир и образование», 2010. – 1200 с.

7. Орфоэпический словарь русского языка: Произношение, ударение, грамматические формы  /  С.Н. Борунова, В.Л. Воронцова, Н.А. Еськова; Под ред. Р.И. Аванесова. – М.: Рус. яз. 2007. – 704 с.

8. Пахнова Т.М.   Серия Линия УМК Т. М. Пахновой. Русский язык (10-11)   Класс 10 класс   Предмет Русский язык   Издательство ДРОФА   Вид продукции Учебник   ISBN 978-5-358-19807-4   (другие ISBN) Количество страниц 336.   Дата выхода 26.04.2018 https://rosuchebnik.ru/product/russkiy-yazyk-i-literatura-russkiy-yazyk-bazovyy-uroven-10/
9. Пахнова Т.М.   Серия Линия УМК Т. М. Пахновой. Русский язык (10-11)   Класс 11 класс   Предмет Русский язык   Издательство ДРОФА   Вид продукции Учебник   ISBN 978-5-358-19806-7   (другие ISBN) Количество страниц 320.   Дата выхода 27.04.2018  https://rosuchebnik.ru/product/russkiy-yazyk-i-literatura-russkiy-yazyk-bazovyy-uroven-11/
10. Словообразовательный словарь русского языка. – М.: ООО «Дом Славянской книги», 2010. – 704 с.

11. Толковый словарь русского языка: Ок. 2 000 словар. ст.: Свыше 12 000 значений / Под ред. Д.В. Дмитриева. – М.: ООО «Издательство Астрель»: ООО «Издательство АСТ»: ЗАО НПП «Ермак», 2010. – 989 с.

12. Шанский, М.Н.,Боброва Т.А. Этимологический словарь русского языка: Происхождение слов / М.Н. Шанский, Т.А. Боброва. – 5-е изд., стереотип. – М.: Дрофа, 2010. – 400 с.

Приложение 3.2
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.02 ЛИТЕРАТУРА

2024 г.
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.02 ЛИТЕРАТУРА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
          Учебная дисциплина ООД.02 Литература является обязательной частью общеобразовательного цикла основной образовательной программы ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК.01, ОК.02, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

 ОК
	Умения
	Знания

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

	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	структуру плана для решения задач;

	
	составлять план действия;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК. 02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации;

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию;
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации;
	

	
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	ОК. 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды;
	основы проектной деятельности

	ОК. 05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста;

	
	
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности;
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей;

	ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	соблюдать нормы экологической безопасности;
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

	ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	100

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	100

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа
	

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеется в наличии Кабинет «Русский язык и литературы», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

Печатных изданий нет

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Русский язык и литература. Часть 2: Литература : учебник / В. К. Сигов, Е. В. Иванова, Т. М. Колядич, Е. Н. Чернозёмова. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 491 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013325-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/926108.
2. Русская и зарубежная литература : учебник / под ред. проф. В.К. Сигова. — Москва: ИНФРА-М, 2019. — 512 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-010582-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/987475.
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Архипова, И. А. Русская литература XIX в. : практикум для студентов факультета непрерывного образования / И. И. Архипова, У. Н. Фысина. - Москва : РГУП, 2019. — 141 с. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1195509.
2.       Обернихина Г.А. Русский язык и литература. Литература: учебник для СПО. В 2хч. Ч.1/ Г.А. Обернихина, А.Г. Антонова, И.Л. Вольнова. – 4-е изд., стер. – Москва: ИЦ «Академия», 2020. – 432с.    

3.  Обернихина Г.А. Русский язык и литература. Литература: учебник для СПО. В 2-хч. Ч.2/ Г.А. Обернихина, А.Г. Антонова, И.Л. Вольнова. – 4-е изд., стер. – Москва: ИЦ «Академия», 2020. – 448с.    

4. Сухих И. Н. Литература (базовый уровень): учебник для 10 класса: в 2 частях / И. Н. Сухих. - Москва: Академия. – 2020. - Ч. 1. - 2020. - 238, [1] с. - (Среднее общее образование). - ISBN 978-5-4468-9729-2 (Ч. 1). – Текст: непосредственный.

5. Сухих И. Н. Литература (базовый уровень): учебник для 10 класса: в 2 частях / И. Н. Сухих. - Москва: Академия. – 2020. - Ч. 2. - 2020. - 266, [4] с. - (Среднее общее образование). - ISBN 978-5-4468-9730-8 (Ч. 2). – Текст: непосредственный.

6. Сухих И. Н. Литература (базовый уровень): учебник для 11 класса: в 2 частях / И. Н. Сухих. - Москва: Академия. – 2019. - Ч. 1. - 2019. - 350, [1] с. - (Среднее общее образование). - ISBN 978-5-4468-8505-3 (Ч. 1). – Текст: непосредственный.

7. Сухих И. Н. Литература (базовый уровень): учебник для 11 класса: в 2частях / И. Н. Сухих. - Москва: Академия. – 2019. - Ч. 2. - 2019. - 367, [1] с. - (Среднее общее образование). - ISBN 978-5-4468-8506-0 (Ч. 2). – Текст: непосредственный.

8. 100 писателей ХХ века: биобиблиогр. слов. - Челябинск: Урал LTD, 1999. - 208 с.: ил. – ISBN 5-8029-0036-9. – Текст: непосредственный.

9. Литература: Справочник абитуриента / Под ред. В.Е. Красовского. - Москва: АСТ, 2001. - 736 с. – ISBN 5-17-007726-2. – Текст: непосредственный.

10. Конституция Российской Федерации:  (принята всенародным голосованием 12.12.1993  с изменениями, одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020. – Текст: электронный // Консультант плюс: справочная правовая система. – Москва, 1997. – Загл. с титул. Экрана

11. Современные профессиональные базы данных по дисциплинам (модулям) программы подготовки специалистов среднего звена 35.02.16 Эксплуатация и ремонт сельскохозяйственной техники и оборудования (ЭИОС ОмГАУ-Moodle).

12. Справочная Правовая Система КонсультантПлюс.

13. Электронно-библиотечная система издательства «Лань».

Приложение 3.3
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.06 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК
2024 г.

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.06 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина «ООД.06 Иностранный язык» является обязательной частью общеобразовательного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 06, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	


	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	
	
	
	

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
	 правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
	основные общеупотребительные глаголы (бытовая 
и профессиональная лексика);

	
	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); 
	особенности произношения;

	
	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	правила чтения текстов профессиональной направленности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	78

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	-

	лабораторные работы
	-

	практические занятия
	78

	курсовая работа (проект)
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Иностранный язык», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации примерной программы

3.2.1. Основные печатные издания

Нет

3.2.2. Основные электронные издания

1. Английский язык для академических целей. English for Academic Purposes : учебное пособие для вузов / Т. А. Барановская, А. В. Захарова, Т. Б. Поспелова, Ю. А. Суворова ; под редакцией Т. А. Барановской. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 220 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13839-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489787 (дата обращения: 19.02.2022).

2. Английский язык для изучающих биотехнологии и общественное питание (A2-B2) : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова [и др.] ; под редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12263-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455142 (дата обращения: 20.02.2022).

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Безкоровайная Г. Т., Койранская Е. А., Соколова Н. И., Лаврик Г. В. Planet of English: учебник английского языка для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017

         2.Голубев, А.П. Английский язык для всех специальностей : учебник / Голубев А.П., Жук А.Д., Смирнова И.Б. — Москва : КноРус, 2019. — 274 с. — (СПО). (https://www.book.ru/book/931742)

3.Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум + еПриложение : тесты : практикум / Карпова Т.А., Восковская А.С., Мельничук М.В. — Москва : КноРус, 2018. — 286 с. (https://www.book.ru/book/927088)
4.  Видеоуроки в интернет: [сайт]. – ООО «Мультиурок», 2020 – URL: http://videouroki.net (дата обращения: 06.02.2022) – Текст: электронный.

5. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. - URL: http://school-collection.edu.ru/ (дата обращения: 08.02.2022). – Текст: электронный.

6. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». - URL: http://window.edu.ru/ (дата обращения: 02.02.2022). – Текст: электронный.

7. Онлайн-словари ABBYY Lingvo. - URL:http://www.abbyyonline.ru (дата обращения: 11.02.2022). – Текст: электронный.

8. Энциклопедия «Британника»: [сайт]. – Encyclopædia Britannica, Inc., 2020 – URL: www.britannica.com (дата обращения: 26.04.2020) – Текст: электронный.

9.  Macmillan Dictionary с возможностью прослушать произношение слов: [сайт]. – Macmillan Education Limited, 2009-2020 – URL: www.macmillandictionary.com (дата обращения: 08.02.2022) – Текст: электронный.

Периодические издания:

Приложение к газете Первое сентября «Английский язык»

Интернет-ресурсы:

 http://festival.1september.ru/articles/subjects/10?page=2
 http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/
 http://video.nationalgeographic.co.uk/video/
Приложение 3.4
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ООД.07 МАТЕМАТИКА
2024 г.

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.07 МАТЕМАТИКА

1.1. Место предмета в структуре основной примерной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.07 Математика является обязательной частью общеобразовательного ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета:

В рамках примерной программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания:

	Код ОК, ПК
	Умения
	Знания 

	ОК 01


	Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте
	Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

	
	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части
	Основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте

	
	Определять этапы решения задачи
	Алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	
	Выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	Методы работы в профессиональной и смежных сферах

	
	Составлять план действия
	Структуру плана для решения задач

	
	Определять необходимые ресурсы
	Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах
	

	
	Реализовывать составленный план
	

	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	Определять необходимые источники информации
	Приемы структурирования информации

	
	Планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию 
	Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации

	
	Выделять наиболее значимое в перечне информации
	Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	Оценивать практическую значимость результатов поиска
	

	
	Оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
	

	
	Использовать современное программное обеспечение
	

	
	Использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива 
и команды
	Психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	
	Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Основы проектной деятельности

	ПК1.1
	Рассчитывать объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	

	ПК1.2
	
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ПК2.2
	Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства молочной продукции
	

	ПК2.3
	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	

	
	Обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции согласно методическим указаниям и специфичности специализированного оборудования
	

	
	Производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии со стандартными образцами
	

	ПК3.1
	Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
	Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции животного происхождения


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	230

	в т.ч. в форме практической подготовки
	86

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	126

	практические занятия 
	86

	самостоятельная работа
	-

	консультации 
	

	Промежуточная аттестация (Экзамен)
	18


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Математика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации примерной программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. нет

3.2.2. Основные электронные издания
1. Башмаков, М.И. Математика: учебник / Башмаков М.И. — Москва: КноРус, 2022. — 394 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01567-4. — URL: https://book.ru/book/935689
2. Гончаренко В.М. Элементы высшей математики: учебник / В.М. Гончаренко, Л.В. Липагина, А.А. Рылов. – Москва: КноРус, 2019. – 363 с. – (СПО) https://book.ru/book/931506
3.2.2. Дополнительные источники 
1. Григорьев В.П. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования ТОП50/ В.П. Григорьев, Т.Н. Сабурова. – Издательский центр «Академия», 2017. – 368 с. 

2. Дадаян А.А. Математика: Учебник. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2003. – 551 с.

3. Всероссийские интернет-олимпиады. - URL: https://online-olympiad.ru 

4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. - URL: http://school-collection.edu.ru 

5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». - URL: http://window.edu.ru 

6. Научная электронная библиотека (НЭБ). - URL: http://www.elibrary.ru 

7. Открытый колледж. Математика. - URL: https://mathematics.ru 

8. Повторим математику. - URL: http://www.mathteachers.narod.ru 
9. Справочник по математике для школьников. - URL: https://www.resolventa.ru/demo/demomath.htm 

10. Средняя математическая интернет школа. - URL: http://www.bymath.net 

11. Федеральный портал «Российское образование». - URL: http://www.edu.ru 

12. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - URL: http://fcior.edu.ru 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.03 ИСТОРИЯ
     1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.03 История является обязательной частью общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12  Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК1, ОК2, ОК3, ОК 4, ОК6, ОК 9.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять задачи для поиска информации;
	

	
	
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности


	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
	 правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	

	в т.ч. в форме практической подготовки
	117

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	105

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	12

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Истории», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Волобуев О.В., Клоков В.А., Пономарев М.В.   Серия Линия УМК О. В. Волобуева, М. В. Пономарева. Россия и мир (10-11)   Класс 10 класс   Предмет История России   Издательство ДРОФА ,2019

https://rosuchebnik.ru/product/elektronnaya-forma-uchebnika-rossiya-v-mire-10-klass-bazovyy/

2. Волобуев О.В., Клоков В.А., Пономарев М.В.   Серия Линия УМК О. В. Волобуева, М. В. Пономарева. Россия и мир (10-11)   Класс 11 класс   Предмет История России   Издательство ДРОФА,2019  

https://rosuchebnik.ru/product/rossiya-v-mire-bazovyy-uroven-11-klass-uchebnik-424719/
3.2.2. Основные электронные издания 

      1. https://book.ru/book/932543

      2. http: //www.istoria.ru
      3. https://rosuchebnik.ru
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

2. Самыгин, П.С. История, учебник / Самыгин П.С., Шевелев В.Н., Самыгин С.И. — Москва: КноРус, 2020. URL: https://book.ru/book/932543

3. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н., учебник История для всех специальностей СПО. 1,2 часть.  Издательский центр «Академия» - Москва, 2019 г.

4. Артасов И.А., Данилов А.А., Крицкая Н.Ф., Мельникова О.Н. Я сдам ЕГЭ! История: модульный курс: практикум и диагностика. – М., 2019.

5. Аверьянов К.А., Ромашов С.А. Смутное время: Российское государство в начале XVII в.: исторический атлас. – М., 2015.

6. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: в 2 ч.: учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М.,2019.

Приложение 3.6
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ООД.09  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

2024 г.

1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                                              ООД.09  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
       Учебная дисциплина ООД.09  Физическая культура является обязательной частью общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания животного происхождения. 

      Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК04, ОК08

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

     В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания:

	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контекст
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	составлять план действия;
	структуру плана для решения задач;

	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности


	
	владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК04

Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды;
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК08

Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей;
	роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека;

	
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
	основы здорового образа жизни;

	
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии (специальности)
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

	
	
	средства профилактики перенапряжения


2.    СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	78

	в т. ч. в форме практической подготовки
	78

	в т. ч.:

	практические занятия 
	78

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
       Все помещения, объекты физической культуры и спорта, места для занятий физической подготовкой, которые необходимы для реализации учебной дисциплины «Физическая культура», должны быть оснащены  в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Барчуков, И. С., Физическая культура: методики практического обучения : учебник / И. С. Барчуков. — Москва : КноРус, 2022. — 297 с. — ISBN 978-5-406-09973-5. — URL:https://book.ru/book/943968 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

2. Бишаева А. Физическая культура : учебник / Бишаева А., А., Малков В., В. — Москва : КноРус, 2022. — 379 с. — ISBN 978-5-406-08822-7. — URL: https://book.ru/book/941740 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

3. Физическая культура : учебник / М. Я. Виленский, В. Ю. Волков, Л. М. Волкова [и др.]. — Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. — URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Белогородцева Э.И., Гомзякова И.П., Дранюк О.И. - Педагогика физической культуры : учебник /; под ред. В. И. Криличевского. — Москва : КноРус, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-406-00748-8. — URL:https://book.ru/book/934239 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

2. Бишаева, А. А., Профессионально-оздоровительная физическая культура студента. : учебное пособие / А. А. Бишаева. — Москва : КноРус, 2021. — 299 с. — ISBN 978-5-406-02565-9. — URL:https://book.ru/book/936250 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

3. Верхорубова, О. В., Формирование волевых качеств у старшеклассниц на уроках физической культуры : монография / О. В. Верхорубова. — Москва : Русайнс, 2019. — 157 с. — ISBN 978-5-4365-4434-2. — URL:https://book.ru/book/934539 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

4. Виленский, М. Я., Физическая культура : учебник / М. Я. Виленский, А. Г. Горшков. — Москва : КноРус, 2022. — 214 с. — ISBN 978-5-406-09867-7. — URL:https://book.ru/book/943895 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

5. Мифтахов, Р. А., Содержание и методика оздоровительной физической культуры различных слоев населения и студенческой молодежи : учебное пособие / Р. А. Мифтахов. — Москва : Русайнс, 2019. — 97 с. — ISBN 978-5-4365-4231-7. — URL:https://book.ru/book/934612 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

6. Морщинина, Д. В., Теория и методика физической культуры : учебное пособие / Д. В. Морщинина, Р. М. Кадыров. — Москва : КноРус, 2021. — 132 с. — ISBN 978-5-406-03473-6. — URL:https://book.ru/book/936587 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД 10. ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ

2024 г.

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.10 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:

           Учебная дисциплина ООД.10 Основы безопасности жизнедеятельности является обязательной частью образовательной программы ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

          Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

          Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций: ОК02, ОК04, ОК06, ОК07, ОК08, в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания из животного происхождения.

.

	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК.02

Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Определять задачи для поиска информации 
	Приемы структурирования информации 

	
	Определять необходимые источники информации 
	Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации

	
	Планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию
	

	
	Выявлять наиболее значимое в перечне информации
	

	ОК.04

Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Организовывать работу коллектива 
и команды
	Психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	ОК.06

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Описывать значимость своей специальности 
	Сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей

	ОК.07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Соблюдать нормы экологической безопасности
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

	
	Организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	Пути обеспечения ресурсосбережения

	
	
	Основные направления изменения климатических условий региона

	ОК.08

Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей
	Роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека

	
	
	Основы здорового образа жизни

	
	
	Средства профилактики перенапряжения


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	66

	в т.ч. в форме практической подготовки
	10

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	56

	лабораторные работы
	-

	практические занятия 
	10

	курсовая работа (проект)
	-

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт)
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Основы безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья»
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные источники

нет

3.2.2. Основные электронные издания

1. Основы безопасности жизнедеятельности + еПриложение : учебник / Микрюков В., Ю. — Москва : КноРус, 2020. — 290 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07321-6. — URL: https://book.ru/book/932127 . — Текст : электронный.

2.Основы безопасности жизнедеятельности + еПриложение : учебник / Микрюков В., Ю. — Москва : КноРус, 2022. — 290 с. — ISBN 978-5-406-08825-8. — URL: https://book.ru/book/941147. — Текст : электронный.
3.2.3  Дополнительные источники

1.Айзман Р. И., Омельченко И. В. Основы медицинских знаний: учеб. пособие для бакалавров. — М., 2013.

2.Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А. Основы безопасности жизнедеятельности: электронный учебник для сред. проф. образования. — М., 2015.

3.Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е. Л. Безопасность жизнедеятельности: электронное приложение к учебнику для учреждений сред. проф. образования. — М., 2014.

4.Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е. Л. Безопасность жизнедеятельности: электронный учебно-методический комплекс для учреждений сред. проф. образования. — М.,

2014.Общевойсковые уставы Вооруженных Сил РФ (ред. 2013 г.) — Ростов н/Д, 2013.
Наставление по стрелковому делу. М.: Воениздат, 1987. – 640 с.

3.Учебник для педагогических институтов «Гражданская оборона», М., Просвещение, 1991.
4.Учебное пособие «Организация и ведение гражданской обороны и защиты населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» под редакцией Г. Н. Кириллова. Москва 2002.

5.Учебное пособие «Защита населения и территорий в чрезвычайных ситуациях» под редакцией М. И. Фалеева. Калуга 2001.

6.ФЗ «О безопасности», ФЗ «О ФСБ», ФЗ «О государственной охране», ФЗ «О внешней разведке», ФЗ «О федеральной фельегерской связи», ФЗ «О полиции», «Положение о совете безопасности». Консультант плюс.

7.ФЗ «Об обороне». Консультант плюс.

8.ФЗ «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера». Консультант плюс.

9.ФЗ «О пожарной безопасности». Консультант плюс.

10.ФЗ «О гражданской обороне». Консультант плюс.

11.ФЗ «О безопасности дорожного движения». Консультант плюс.

12.ФЗ «О противодействии терроризму». Консультант плюс.

13.ФЗ «О радиационной безопасности населения». Консультант плюс.

14.ФЗ «О предупреждении распространения в Российской Федерации заболевания, вызываемого вирусом иммунодефицита человека (ВИЧ-инфекции). Консультант плюс.

15.ФЗ «О промышленной безопасности опасных производственных объектов». Консультант плюс.

16.ФЗ «О безопасности гидротехнических сооружений». Консультант плюс.

17.ФЗ «О транспортной безопасности». Консультант плюс.

18.ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Консультант плюс.

19.ФЗ «О противодействии экстремистской деятельности». Консультант плюс.

20.ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения». Консультант плюс.

21.ФЗ «О наркотических средствах и психотропных веществах». Консультант плюс.

22.ФЗ «Об охране окружающей среды». Консультант плюс.

23.ФЗ «О безопасном обращении с пестицидами и агрохимикатами». Консультант плюс.

24.ФЗ «О воинской обязанности и военной службе». Консультант плюс.

25.ФЗ «О статусе военнослужащих». Консультант плюс.

26.Указ Президента РФ №1237 от 16.09.1999 года «Вопросы прохождения военной службы». Положение о порядке прохождения военной службы. Консультант плюс.

27. Постановление Правительства РФ от 30.12.2003 № 794 «О единой государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» (в ред. от 18.04.2012) // СЗ РФ. — 2004. — № 2. — Ст. 121.

28.Постановление Правительства РФ «О силах и средствах единой государственной системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций». Консультант плюс.

29.Постановление Правительства РФ «О классификации чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера». Консультант плюс.

30.Постановление Правительства РФ «О подготовке населения в области защиты от чрезвычайных ситуаций». Консультант плюс.

31.Приказ министра обороны РФ от 03.09.2011 № 1500 «О Правилах ношения военной формы одежды и знаков различия военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации, ведомственных знаков отличия и иных геральдических знаков и особой церемониальной парадной военной формы одежды военнослужащих почетного караула Вооруженных Сил Российской Федерации» (зарегистрирован в Минюсте РФ 25.10.2011 № 22124) // Бюллетень нормативных актов федеральных органов исполнительной власти. — 2011. — № 47.

Приложение 3.8
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ООД.08 ИНФОРМАТИКА
2024 г.
1.ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ  

ООД.08 ИНФОРМАТИКА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина ООД.08 Информатика является частью общеобразовательного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 07.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания:
	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности),осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	пути обеспечения ресурсосбережени;

	
	
	
	принципы бережливого производства;

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.


	Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями


	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	
	Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде



	ПК 1.2
	Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ПК 2.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания (продуктов питания из молочной продукции), в том числе в электронном виде
	

	ПК 3.5.
	Вести учётно-отчётную документацию
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	134

	в т. ч. в форме практической подготовки
	54

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	80

	практические занятия
	54

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Информатика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

3.2.2. Основные электронные издания

Ляхович, В. Ф., Основы информатики : учебник / В. Ф. Ляхович, В. А. Молодцов, Н. Б. Рыжикова. — Москва :КноРус, 2023. — 347 с. — ISBN 978-5-406-11093-5. — URL:https://book.ru/book/947649 (дата обращения: 05.02.2023). — Текст : электронный.

Прохорский, Г. В., Информатика : учебное пособие / Г. В. Прохорский. — Москва :КноРус, 2022. — 240 с. — ISBN 978-5-406-10120-9. — URL:https://book.ru/book/944648 (дата обращения: 05.02.2023). — Текст : электронный.

Угринович, Н. Д., Информатика. Практикум. : учебное пособие / Н. Д. Угринович. — Москва :КноРус, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-406-11352-3. — URL:https://book.ru/book/948714 (дата обращения: 05.02.2023). — Текст : электронный.

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. - URL: http://school-collection.edu.ru /. - Текст: электронный.

2. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». - URL:  http://window.edu.ru /. - Текст: электронный.

3. Научная электронная библиотека (НЭБ). - URL: http://www.elibrary.ru. - Текст: электронный.

4. Российская электронная школа (РЭШ). – UPL: https://resh.edu.ru/
5. Федеральный портал «Российское образование». - URL:  http://www.edu.ru / (дата обращения: 02.07.2021). - Текст: электронный.

6. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - URL: http://fcior.edu.ru / (дата обращения: 01.07.2021). - Текст: электронный.

7. Электронно-библиотечная система «ЛАНЬ». – URL: https://e.lanbook.com/
Приложение 3.9
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.04 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ

2024 г.
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.04 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.04 Обществознание является обязательной частью общеобразовательного блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения»

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 06

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять задачи для поиска информации; 
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	ОК 03 Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей профессии (специальности); 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	применять стандарты антикоррупционного поведения
	значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);

	
	
	стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	78 часов

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	78 часов

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Обществознание», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Соболева О.Б., Барабанов В.В., Кошкина С.Г.   Серия Линия УМК Г. А. Бордовского. Обществознание (10-11). Класс 10 класс.  Издательство ВЕНТАНА-ГРАФ, 2019.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Обществознание : учебник для среднего профессионального образования / Б. И. Федоров [и др.] ; под редакцией Б. И. Федорова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 410 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13751-4. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/466776
2. Ковригин, В. В. Обществознание : учебник / В.В. Ковригин. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 303 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-012362-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1088221
3. Мушинский, В. О. Обществознание : учебник / В.О. Мушинский. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 320 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014830-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1150852
4. Сычев, А. А. Обществознание: учебное пособие / А.А. Сычев. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2010. - 384 с. ISBN 978-5-98281-217-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/195519
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Министерство науки и высшего образования Российской Федерации (https://minobrnauki.gov.ru)
2. Федеральный портал «Российское образование» (http://www.edu.ru/);

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» (http://window.edu.ru/);

4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов (http://school-collection.edu.ru/);

5. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов (http://fcior.edu.ru/);

Приложение 3.10
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

оОд.12 химия
2024 г

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

оОд.12 хИМИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина оОд.12 Химия является обязательной частью цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07, КК 1, КК 5, ПК2.3

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	

	
	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	
	принципы бережливого производства;

	ПК 2.3
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции.


	Проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов  в соответствии с регламентами
	

	
	
	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	

	
	
	Осуществлять контроль выполнения химических и физико-химических анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	152

	в т.ч. в форме практической подготовки
	36

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	98

	лабораторные работы
	30

	практические работы
	6

	Промежуточная аттестация
	18


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Химия», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья»
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1.Рудзитис  Ф.Г Фельдман  Химия 10кл Просвещение  2021   

2.Рудзитис  Ф.Г Фельдман  Химия 11кл Просвещение  2021   

3.Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия: учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2021

4.Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия для профессий и специальностей естественно-научного профиля: учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2021

5.Габриелян О.С. и др. Химия. Практикум: учеб. пособие для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. –М., 2021

6.Габриелян О.С.и др. Химия: пособие для подготовки к ЕГЭ: учеб.пособие для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2021

7.Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия. Тесты, задачи и упражнения: учеб.пособие для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2021

8.Ерохин Ю.М., Ковалева И.Б. Химия для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО.– М., 2021

3.2.2. Основные электронные издания

1. http://school-collection.edu.ru/  единая коллекция цифровых образовательных ресурсов

2. www.krugosvet.ru/ универсальная энциклопедия «Кругосвет»/;

3. http://scitecIibrary.ru/ научно-техническаябиблиотека/
4. www.auditorium.ru/ библиотека института «Открытое общество»/

5. www.bellerbys.com-сайт учителей биологии и химии 
6. http://www.alhimik.ru - полезные советы, эффектные опыты, химические новости

7. http://dnttm.ru/ – (on-line конференции, тренинги, обучения физике и химии, биологии, экологии) 

8. http://www.it-n.ru/ - сетевое сообщество учителей химии

9. http://chemistry-chemists.com/ – «Химия и Химики» - форум журнала   (эксперименты по химии, практическая химия, проблемы науки и образования, сборники задач для подготовки к олимпиадам по химии).
10. http:/www.astu.org/content/userimages/fiIe/upr_1_2009/04.pdf
3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Габриелян О. С.  Химия, 10 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. Ю / -    М.    Дрофа    2021г.  303 с 
1. Габриелян О. С.  Химия, 11 класс/  Габриелян О. С., Маскаев Ф. Н., Пономарев С. Ю / -    М.    Дрофа    2021г.  303 с 

Приложение 3.11
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
                                      ООД.13 БИОЛОГИЯ
2024 г.

3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.13  БИОЛОГИЯ

1.1. Место предмета в структуре основной примерной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.13 Биология является обязательной частью общеобразовательного ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания растительного происхождения.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета:


В рамках примерной программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания:

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	

	
	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	
	принципы бережливого производства;


2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	118

	в т.ч. в форме практической подготовки
	10

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	90

	лабораторные работы
	10

	Промежуточная аттестация
	18


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Биологии», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения»
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания

1.Мамонтов, С.Г. Общая биология : учебник / Мамонтов С.Г., Захаров В.Б. — Москва : КноРус, 2022. — 323 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07702-3. — URL: https://book.ru/book/933564. — Текст : электронный.

2. Колесников, С.И. Общая биология : учебное пособие / Колесников С.И. — Москва : КноРус, 2022. — 287 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06119-0. — URL: https://book.ru/book/927653. — Текст : электронный

Для преподавателей (дополнительные источники):

1.Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

2.Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».

3.Приказ Минобрнауки России от 31.12.2015 № 1578 «О внесении изменений в Приказ

4.Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».

5.Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

6.Константинов В.М. и др. Биология для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей, учебник для студентов профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017.

7.Биология: руководство к практическим занятиям / под ред. В. В. Маркиной. — М., 2010.

3.2.3 Дополнительные источники

1. В.Р. Пикеринг Биология. Школьный курс в 120 таблицах. М.: АСТ-Пресс, 1997.

2. Н. Грин, У. Стаут, Д. Тейлор Биология т.1. М.: Мир, 1990

3. Н. Грин, У. Стаут, Д. Тейлор Биология т.2. М.: Мир, 1990

4. Н. Грин, У. Стаут, Д. Тейлор Биология т.3. М.: Мир, 1990

5. А. Яблоков, В. Юсуфов Эволюционное учение. М., 2006

6. Биология в таблицах и схемах. Для школьников и абитуриентов. Изд.2. Спб.: Виктория плюс, 2013.

7. Н.Н. Воронцов, Л.Н. Сухорукова Эволюция органического мира. М.: Просвещение, 1991

8. В.И. Никольский практические занятия по генетике. Учебное пособие для аудиторных и самостоятельных занятий студентов. Красноярск, КГПУ

Периодические издания:

1. Биология для школьников. Научно-популярный журнал. №1, 2022

2. Биология для школьников. Научно-популярный журнал. №2, 2022

3. Биология в школе. Научно-методический журнал. №1, 2022

4. Биология в школе. Научно-методический журнал. №2, 2022

5. Биология в школе. Научно-методический журнал. №3, 2022

6. Биология в школе. Научно-методический журнал. №4, 2022

7. Биология в школе. Научно-методический журнал. №5, 2022

8. В мире науки. Научно-информационный журнал. №8, 2022

Интернет-ресурсы:

www.sbio.info (Вся биология. Современная биология, статьи, новости, библиотека).

www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам Интернета по биологии).

www.5ballov.ru/test (Тест для абитуриентов по всему школьному курсу биологии).

www.vspu.ac.ru/deold/bio/bio.htm (Телекоммуникационные викторины по биологии — экологии на сервере Воронежского университета).

www.biology.ru (Биология в Открытом колледже. Сайт содержит электронный учебник по биологии, On-line тесты).

Приложение 3.12
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

оОд.11 физика
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

оОд.11 фИЗИКА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина оОд.11 физика является обязательной частью цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК05, ОК06, ОК07, КК 1, ПК1.2, ПК2.1.

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	

	
	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	
	принципы бережливого производства;

	ПК1.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	
	Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	ПК2.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.


	применять методы органолептического, физико-химического контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции
	


2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	95

	в т.ч. в форме практической подготовки
	32

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	63

	лабораторные работы
	32

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
      Кабинет «Физика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья»
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания

1. Трофимова, Т.И. Курс физики с примерами решения задач в 2-х томах. Том 1 : учебник / Трофимова Т.И., Фирсов А.В. — Москва : КноРус, 2022. — 577 с. — (СПО).  — URL: https://book.ru/book/932796— Текст : электронный.
2. Трофимова, Т.И. Физика: теория, решение задач, лексикон : учебное пособие / Трофимова Т.И. — Москва : КноРус, 2021. — 315 с. — (СПО). — URL: https://book.ru/book/921942 — Текст : электронный.

3.2.3 Дополнительные источники

1. Логвиненко, О.В. Физика : учебник / Логвиненко О.В. — Москва : КноРус, 2019. — 341 с. — (СПО).— URL: https://book.ru/book/929950— Текст : электронный.

2. Трофимова, Т.И. Физика от А до Я : справочник / Трофимова Т.И. — Москва : КноРус, 2019. — 301 с. — (СПО).— URL: https://book.ru/book/933750— Текст : электронный.
3. Трофимова, Т.И. Физика. Теория, решение задач, лексикон : справочник / Трофимова Т.И. — Москва : КноРус, 2019. — 315 с. — (СПО). — URL: https://book.ru/book/931921— Текст : электронный.

4. Фирсов А.В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник, для образоват. учреждений начального и среднего проф. образования/А.В. Фирсов.  - М.: издательский центр «Академия», 2014г. – 352 с
5. Фирсов А.В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: Сборник задач/А.В.Фирсов - М.: издательский центр «Академия», 2013 г. – 288 с.
Периодические издания:

1. «Квант»;

2. «Успехи физических наук» (УФН);

3. «Письма в Журнал экспериментальной и теоретической физики» (Письма в ЖЭТФ).

Интернет-ресурсы:

1. http://nauka.relis.ru/
2. http://www.znanie-sila.ru/
3. http://vmu.phys.msu.ru/ru/
4. http:// www.school.edu.ru
5. http:// www.book.ru/
Приложение 3.13
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ООД.05 ГЕОГРАФИЯ
2024 г.

4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ООД.05  ГЕОГРАФИЯ

1.1. Место предмета в структуре основной примерной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.05 География является обязательной частью общеобразовательного ПООП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета:

В рамках примерной программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания:

	ОК 01


	Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте
	Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

	
	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части
	Основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте

	
	Определять этапы решения задачи
	Алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	
	Выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	Методы работы в профессиональной и смежных сферах

	
	Составлять план действия
	Структуру плана для решения задач

	
	Определять необходимые ресурсы
	Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах
	

	
	Реализовывать составленный план
	

	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	Определять необходимые источники информации
	Приемы структурирования информации

	
	Планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию 
	Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации

	
	Выделять наиболее значимое в перечне информации
	Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	Оценивать практическую значимость результатов поиска
	

	
	Оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
	

	
	Использовать современное программное обеспечение
	

	
	Использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива 
и команды
	Психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	
	Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Основы проектной деятельности

	ПК2.2
	Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства молочной продукции
	


2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	66

	в т.ч. в форме практической подготовки
	4

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	52

	лабораторные работы
	4

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
 Кабинет «География», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья»
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания

Лукьянова, Н.С. География : учебник / Лукьянова Н.С. — Москва : КноРус, 2022 — 233 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07610-1. — URL: https://book.ru/book/933663. — Текст : электронный.

3.2.3 Дополнительные источники

1. Экономическая и социальная география мира : атлас / гл. ред. Н. Н. Полункина. – Омск : ФГУП «Омская картографическая фабрика», 2019.- 49 с.

2. Баранчиков Е. В., Петрусюк О. А. География для профессий и специальностей социально- экономического профиля. Дидактические материалы: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2015

3. Домогацких Е.М., Алексеевский Н. И. География: в 2 ч. 10—11 классы. — М.: 2014.

Интернет-ресурсы:

1. www. wikipedia. org (сайт Общедоступной мультиязычной универсальной интернет -энциклопедии).


2. www. faostat3. fao. org (сайт Международной сельскохозяйственной и продовольственной организации при ООН (ФАО).

3. www. minerals. usgs. gov/minerals/pubs/county (сайт Геологической службы США).

4. www. school-collection. edu. ru («Единая коллекции цифровых образовательных ресурсов»).

5. www. simvolika. rsl. ru (сайт «Гербы городов Российской Федерации»

Приложение 3.14
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.15 ВВЕДЕНИЕ В СПЕЦИАЛЬНОСТЬ
2024 г.
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                      ООД.15 ВВЕДЕНИЕ В СПЕЦИАЛЬНОСТЬ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ООД.15 Введение в специальность реализуется за счет часов вариативной части является дополнительной дисциплиной ООД общеобразовательного блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 01 ОК.02 ОК.03. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

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

	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	Знания: актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	структуру плана для решения задач; 

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	определять задачи для поиска информации; 
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	ОК03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34 часа

	в т.ч. в форме практической подготовки
	24 часов

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10 часа

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	24 часа

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Технологическое оборудование молочного производства» оснащенный(ые) в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Лаборатория(и) «Технология молока и молочных продуктов»., оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Биохимия молока и молочных продуктов : учебник для ссузов / К. К. Горбатова, П. И. Гунькова. — 5-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2021. — 336 с.: ил.

2. Информационное обеспечение наилучших доступных технологий пищевой промышленности : монография / А. Г. Храмцов, А. А. Брацихин, А. А. Борисенко [и др.]. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2019. — 312 с

3.2.2. Основные электронные издания

1. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 06.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/162381 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей

3. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2109-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107928 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Никифорова, Т. А. Введение в технологии продуктов питания : учебное пособие / Т. А. Никифорова. — Оренбург : ОГУ, 2019. — 98 с. — ISBN 978-5-7410-2385-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159996 (дата обращения: 23.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130579 (дата обращения: 23.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Технологическое оборудование молочной промышленности: методические указания : методические указания / составитель О. Н. Голденшлач. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2020. — 22 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159447 (дата обращения: 28.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Бредихин С.А.,  Юрин        В.Н.  Техника  и  технология   производства сливочного масла и сыра. - М.: Колос, 2007. - 319 с.: ил.

2. Диланян З.Х. Сыроделие. – 3-е изд., перераб. и доп. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. – 280 с.

3. Золотин   Ю.Н.  и  др.     Оборудование     предприятий           молочной   промышленности.  -  М.  Легкая  и  пищевая  промышленность,    2002г

4. Крусь Г.Н., Храмцов А.Г., Вололкитина З.В., Карпычев С.В. Технология молока и молочных продуктов. Под ред. А.М. Шалыгиной. М.: КолосС, 2004.- 455 с.: ил.

5. Крусь Г. Н., Тиняков В. Г., Фофанов /О. Ф. Технология молока и оборудование предприятий молочной промышленности. — М.: Агропромиздат, 2006.— 280с.
6. Лабораторный практикум по технологии производства цельномолочных продуктов и масла/сост.: Э.П. Шалапугина, В.Я. Матвиевский. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 64 с.: ил.

7. Храмцов А.Г., Нестеренко П.Г. Безотходная переработка молочного сырья. - М.: Колос, 2008. - 200 с.: ил.

Приложение 3.15
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.14 ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ

2024 г.
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ООД.14 ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Индивидуальный проект» является дополнительной частью образовательной программы ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения предмета:
В рамках примерной программы учебного предмета обучающимися осваиваются умения и знания:

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	

	
	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	
	принципы бережливого производства;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	14

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	лабораторные работы
	-

	практические занятия 
	14

	курсовая работа (проект) 
	-

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Половкова М.В., Майсак Н.В., Половкова Т.В.: Индивидуальный проект. 10-11 классы. Учебное пособие. ФГОС, М.: Просвещение, 2019. 

2. Голуб, Г.Б. Метод проектов – технология компетентностно-ориентированного образования: методическое пособие для педагогов / Г.Б. Голуб, Е.А. Перелыгина, О.В. Чуракова ; под ред. проф. Е.Я. Когана. – Самара: Учебная литература, 2019. – 176 с. 

3. Голуб, Г.Б. Основы проектной деятельности школьника / Г.Б. Голуб, Е.А. Перелыгина, О.В. Чуракова ; под ред. проф. Е.Я. Когана. – Самара: Учебная литература, 2019. – 224 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Электронно-библиотечная система IPRbooks [Электронный ресурс]. URL: http://www.iprbookshop.ru/

2. Электронная библиотека ВШТЭ СПБ ГУПТД [Электронный ресурс]. URL: http://nizrp.narod.ru
3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Раздел. Информатика и информационные технологии» [Электронный ресурс]. URL: http://window.edu.ru/catalog/?p_rubr=2.2.75.6
4. База данных Минэкономразвития РФ «Информационные системы Министерства в сети Интернет» [Электронный ресурс]. URL: http://economy.gov.ru/minec/about/systems/infosystems/ Госкомстат РФ [Электронный ресурс]. URL: http://www.gks.ru/
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Электронно-библиотечная система IPRbooks [Электронный ресурс]. URL: http://www.iprbookshop.ru/

2. Электронная библиотека ВШТЭ СПБ ГУПТД [Электронный ресурс]. URL: http://nizrp.narod.ru
3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Раздел. Информатика и информационные технологии» [Электронный ресурс]. URL: http://window.edu.ru/catalog/?p_rubr=2.2.75.6
4. База данных Минэкономразвития РФ «Информационные системы Министерства в сети Интернет» [Электронный ресурс]. URL: http://economy.gov.ru/minec/about/systems/infosystems/ Госкомстат РФ [Электронный ресурс]. URL: http://www.gks.ru/
Приложение 3.16
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ

2024 г.
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина СГ.01. История России является обязательной частью социально-гуманитарного учебного цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК1, ОК2, ОК3, ОК 5, ОК6, ОК 9.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять задачи для поиска информации;
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности;

	
	
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности


	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
	 правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	57

	в т.ч. в форме практической подготовки
	-

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	53

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)
	-

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация -Дифференцированный зачет
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Истории», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Артемов, В.В. История. В 2 ч. Ч.1: учебник: для использования в учебном процессе образовательных организаций среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего общего образования / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков – Москва: Академия, 2018 – 352 с. – Профессиональное образование

2. Артемов, В.В. История. В 2 ч. Ч.1: учебник: для использования в учебном процессе образовательных организаций среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего общего образования / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков – Москва: Академия, 2018 – 397 с. – Профессиональное образование

3.2.2. Основные электронные издания 

      1. https://book.ru/book/932543

      2. http: //www.istoria.ru
      3. https://rosuchebnik.ru
3.2.3. Дополнительные источники 

7. Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

8. Самыгин, П.С. История, учебник / Самыгин П.С., Шевелев В.Н., Самыгин С.И. — Москва: КноРус, 2020. URL: https://book.ru/book/932543

9. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н., учебник История для всех специальностей СПО. 1,2 часть.  Издательский центр «Академия» - Москва, 2017 г.

10. Артасов И.А., Данилов А.А., Крицкая Н.Ф., Мельникова О.Н. Я сдам ЕГЭ! История: модульный курс: практикум и диагностика. – М., 2017.

11. Аверьянов К.А., Ромашов С.А. Смутное время: Российское государство в начале XVII в.: исторический атлас. – М., 2017.

12. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: в 2 ч.: учебник для студентов 

13. профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М.,2017.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности является обязательной частью социально-гуманитарного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 «Технология продуктов питания животного происхождения».

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 06, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	
	
	
	порядок выстраивания презентации;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	описывать значимость своей специальности; 
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	
	
	
	

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
	 правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
	основные общеупотребительные глаголы (бытовая 
и профессиональная лексика);

	
	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); 
	особенности произношения;

	
	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	правила чтения текстов профессиональной направленности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	138

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	-

	лабораторные работы
	-

	практические занятия
	138

	курсовая работа (проект)
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
       Кабинет «Иностранный язык», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

Нет

3.2.2. Основные электронные издания

1. Английский язык для академических целей. English for Academic Purposes : учебное пособие для вузов / Т. А. Барановская, А. В. Захарова, Т. Б. Поспелова, Ю. А. Суворова ; под редакцией Т. А. Барановской. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 220 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-13839-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489787 (дата обращения: 19.02.2022).

3.2.3. Дополнительные источники 

1.   Щербакова, Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for Cooking and Catering: учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования/ Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.-320с.

2. English for Colleges=Английский язык для колледжей (СПО). Учебное пособие : учебное пособие / Карпова Т.А. — Москва : КноРус, 2019. — 280 с. (https://www.book.ru/view4/929961/1)
      3. Английский язык для изучающих биотехнологии и общественное питание (A2-B2) : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова [и др.] ; под редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12263-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455142 (дата обращения: 20.02.2022).

     4.Голубев, А.П. Английский язык для технических специальностей = English for Technical Colleges: учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования/ А.П. Голубев, А.П. Коржавый, И.Б. Смирнова. –М.: Издательский центр «Академия», 2014.-208с. 
5.Пушнова, Н.П.; Стороженко, В.А.; Тяпкина, А.С. Английский язык для пищевых ВУЗов и колледжей.- М.: «Высшая школа», 2003.-94с.
6.  Macmillan Dictionary с возможностью прослушать произношение слов: [сайт]. – Macmillan Education Limited, 2009-2020 – URL: www.macmillandictionary.com (дата обращения: 08.02.2022) – Текст: электронный.

Периодические издания:

Приложение к газете Первое сентября «Английский язык»

Интернет-ресурсы:

http://tutorblog.ru/poleznye-resursy/poleznye-resursy-sajt-dlya-prepodavatelej-anglijskogo-onestopenglish-com.html
http://www.tourvideos.com/
http://www.coilbook.com/
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/
http://video.nationalgeographic.co.uk/video/
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1. Общая Характеристика  рабочей программы

учебной дисциплины

СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ

      1.1  Место дисциплины в структуре основной  образовательной программы  

    Учебная дисциплина СГ.03 Безопасность жизнедеятельности  является  обязательной частью социально-гуманитарного цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО  по специальности 19.02.12  Технология продуктов питания животного происхождения.
1.2 Цель и планируемые результаты освоения предмета
     Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих и профессиональных  компетенций

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Знания, умения 

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 

	
	
	применять современную научную профессиональную терминологию;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 

	
	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	
	
	основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;

	
	
	порядок выстраивания презентации; 

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Умения: организовывать работу коллектива 
и команды; 

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	основы проектной деятельности

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных 
и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Умения: описывать значимость своей специальности; 

	
	
	применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	
	
	стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

	
	
	организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

	
	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения;

	
	
	принципы бережливого производства;

	
	
	основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 

	
	
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

	
	
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии (специальности)

	
	
	Знания: роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека;

	
	
	основы здорового образа жизни; 

	
	
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

	
	
	средства профилактики перенапряжения


 Профессиональные компетенции

	Виды деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

	 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства молочной продукции  
	 ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.


	Умения

Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	 Знания 

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	
	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Умения

Использовать средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	
	
	 Знания 

Назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	
	 Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции всех этапах ее производства и обращения на рынке
	  ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки.


	Умения: Рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства молочной продукции


2. Структура  и  содержание учебной дисциплины
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	76

	в том числе:
	

	  практические занятия
	48

	 Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета


3. условия реализации РАБОЧЕЙ программы УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
         Кабинет «Безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

  1. Арустамов Э.А., Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. и др. Безопасность жизнедеятельности: учебник –14-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 336с. 

2.Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А, Побежимова Е.Л.  Безопасность жизнедеятельности: учебник -7-е изд. – М.: Издательский центр «Академия»,  2017.- 286с.

3.Кривошенин Д.А., Дмитриенко В.П., Горькова Н.В. Безопасность жизнедеятельности:   Учебное пособие. – СПб.: Издательство «Лань» 2019. – 340 с 

3.2.2. Основные электронные издания 

 http://www.school-obz.org,  

 http://www.mchs.gov.ru,

 http://www. Tehbez.ru,        

 http://gr-obor.narod.ru,   

 www. Globalteka. Ru/index. Html,
 www. Booksgid. Com (Воокs Gid. Электронная библиотека), 

 www. Iprbookshop. Ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks).
3.2.3. Дополнительные источники:

 1.Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.. Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: учебник – 6 –е изд. – М.: Издательский центр «академия»,  2016. -288с.

2.Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А.. Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учебное пособие – 4- изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 144с.

3.Сапронов Ю.Г. Безопасность жизнедеятельности: учебник – 4-изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. -336с.

4. Общевоинские уставы Вооруженных Сил  Российской Федерации. – М.: Эскимо, 2014.- 608 с.

Нормативно – правовые документы:

  1.Федеральный закон РФ от 28.12.10 № 390-ФЗ «О безопасности».

  2.Федеральный закон РФ от 21.12.94 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера».

  3.Федеральный закон РФ от 12.02.98 № 28- ФЗ «О гражданской обороне».

  4.Федеральный закон РФ от 21.12.94 № 69-ФЗ «О пожарной безопасности».

  5. Федеральный закон РФ от 21.11.11 № 323- ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан Российской Федерации» (в редакции от 27.12. 2019).
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
СГ.04  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

2024 г.
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

                                              СГ.04  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
      Учебная дисциплина СГ.04  Физическая культура является обязательной частью социально-гуманитарного цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО  по специальности 19.02.12  Технология продуктов питания животного происхождения.

      Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК04, ОК08

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

       В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания:

	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контекст
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	составлять план действия;
	структуру плана для решения задач;

	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности


	
	владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	
	определять необходимые ресурсы;
	

	
	владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК04

Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды;
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК08

Использовать средства физической культуры для сохранения 
и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей;
	роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека;

	
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
	основы здорового образа жизни;

	
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии (специальности)
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);

	
	
	средства профилактики перенапряжения


2.    СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	138

	в т. ч. в форме практической подготовки
	118

	в т. ч.:

	практические занятия 
	118

	Самостоятельная работа
	8

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
       Все помещения, объекты физической культуры и спорта, места для занятий физической подготовкой, которые необходимы для реализации учебной дисциплины «Физическая культура», должны быть оснащены  в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания 

4. Барчуков, И. С., Физическая культура: методики практического обучения : учебник / И. С. Барчуков. — Москва : КноРус, 2022. — 297 с. — ISBN 978-5-406-09973-5. — URL:https://book.ru/book/943968 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

5. Бишаева А. Физическая культура : учебник / Бишаева А., А., Малков В., В. — Москва : КноРус, 2022. — 379 с. — ISBN 978-5-406-08822-7. — URL: https://book.ru/book/941740 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

6. Физическая культура : учебник / М. Я. Виленский, В. Ю. Волков, Л. М. Волкова [и др.]. — Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. — URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

3.2.3 Дополнительные источники:

7. Белогородцева Э.И., Гомзякова И.П., Дранюк О.И. - Педагогика физической культуры : учебник /; под ред. В. И. Криличевского. — Москва : КноРус, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-406-00748-8. — URL:https://book.ru/book/934239 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

8. Бишаева, А. А., Профессионально-оздоровительная физическая культура студента. : учебное пособие / А. А. Бишаева. — Москва : КноРус, 2021. — 299 с. — ISBN 978-5-406-02565-9. — URL:https://book.ru/book/936250 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

9. Верхорубова, О. В., Формирование волевых качеств у старшеклассниц на уроках физической культуры : монография / О. В. Верхорубова. — Москва : Русайнс, 2019. — 157 с. — ISBN 978-5-4365-4434-2. — URL:https://book.ru/book/934539 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

10. Виленский, М. Я., Физическая культура : учебник / М. Я. Виленский, А. Г. Горшков. — Москва : КноРус, 2022. — 214 с. — ISBN 978-5-406-09867-7. — URL:https://book.ru/book/943895 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

11. Мифтахов, Р. А., Содержание и методика оздоровительной физической культуры различных слоев населения и студенческой молодежи : учебное пособие / Р. А. Мифтахов. — Москва : Русайнс, 2019. — 97 с. — ISBN 978-5-4365-4231-7. — URL:https://book.ru/book/934612 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.

12. Морщинина, Д. В., Теория и методика физической культуры : учебное пособие / Д. В. Морщинина, Р. М. Кадыров. — Москва : КноРус, 2021. — 132 с. — ISBN 978-5-406-03473-6. — URL:https://book.ru/book/936587 (дата обращения: 08.02.2023). — Текст : электронный.
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.05 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 
2024 год
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.05 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВДСТВА 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.05 Основы бережливого производства» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 04, ОК 07.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1.


	Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из молочного сырья
	Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья

	ПК 1.2.


	Методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ОК 01


	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части
	Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

	
	Определять необходимые ресурсы
	Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02


	Определять задачи для поиска информации
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	Оценивать практическую значимость результатов поиска
	Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 04


	Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Основы проектной деятельности 

	ОК 07


	Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности, осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства
	Принципы бережливого производства


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	14

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	практические занятия 
	14

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Бездудная А.Г. Бережливое производство/ учебник для СПО/ Кнорус, 2022г. – 203 с.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. https://profspo.ru – Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО

2. https://e.lanbook.com - - Электронно – библиотечная система

3. www.book.ru   - Электронно – библиотечная система

4. LeanZone.ru

5. Leanbase.ru

6. Leaninfo.ru

3.2.3. Дополнительные источники
1.  Вейдер, М.Т. Инструменты бережливого производства. Карманное руководство по практике применения Lean. / М.Т. Вейдер. – М.: Альпина Паблтшер, 2015. – 160 с.

2. Вумек, Д.П. Бережливое производство. Как избавиться от потерь и добиться процветания вашей компании / Д.П. Вумек, Д.Т. Джонс; пер. с анг. С. Тупко. – М.: Альпи-на Паблишер, 2017. – 472 с.

3. Джеффри К. Лайкер. Дао Тойота: 14 принципов менеджмента ведущей компании мира. Альпина Бизнес Букс, 2017 г. 

4. Масааки Имаи. КАЙДЗЕН: Ключ к успеху японских компаний. Альпина Бизнес Букс, 2016 г.
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.06 РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ

2024 год
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.06 РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
     Учебная дисциплина СГ.06 Русский язык и культура речи является частью социально-гуманитарного цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК.01, ОК.02, ОК.04, ОК.05, ОК.09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

 ОК
	Умения
	Знания

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

	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	структуру плана для решения задач;

	
	составлять план действия;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК.02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	приемы структурирования информации;

	
	определять необходимые источники информации;
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию;
	

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации;
	

	
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	

	
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
	

	ОК.04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды;
	основы проектной деятельности

	ОК.05 Осуществлять устную 
и письменную коммуникацию 
на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 
и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста;

	
	
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
	

	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	51

	в т.ч. в форме практической подготовки
	12

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	39

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	14

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной программы должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Русский язык и литература», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания
Печатных изданий нет.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. http://rus.1september.ru/index.php - Электронная версия журнала «Русский язык»

2. URL: http://classes.ru/all-russian/ - Русский язык для школьников, абитуриентов, студентов
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Власенков, А.И. Русский язык: Грамматика. Текст. Стили речи: Учеб.  для 10-11 кл. общеобразовательных учреждений / А.И.Власенков,  Л.М. Рыбченкова. – 9-е изд. - М: Просвещение, 2011. – 350 с. 
2. Культура устной и письменной речи делового человека. Справочник. Практикум. - М: Наука, 2003. -  268 с .

3. Михальская, А.К. Основы риторики 10-11кл. / А.К. Михальская. - М.: Наука, 2010. – 216 с. 
4. Солганик, Г.Я. Стилистика русского языка 10-11 кл. /Г.Я. Солганик.  – М.: Наука, 2010. – 268 с.

5. Ожегов, С.И. Словарь русского языка: Ок. 53000 слов / С.И. Ожегов; под общ. ред. проф. Л.И. Скворцова. –  24-е изд., испр. – М.: ООО «Издательмтво Оникс»: ООО «Издательство «Мир и образование», 2010. – 1200 с.

6. Орфоэпический словарь русского языка: Произношение, ударение, грамматические формы  /  С.Н. Борунова, В.Л. Воронцова, Н.А. Еськова; Под ред. Р.И. Аванесова. – М.: Рус. яз. 2007. – 704 с.

7. Словообразовательный словарь русского языка. – М.: ООО «Дом Славянской книги», 2010. – 704 с
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Обязательный профессиональный блок
2024 г.

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 «Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности» является частью МДМ.1 Информационные технологии и автоматизация обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 07. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- основные понятия автоматизированной обработки информации;

- общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин  и вычислительных систем;

- состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;

- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том числе специального;

- применять компьютерные и телекоммуникационные средства.

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной
и смежных областях; 

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	методы работы в профессиональной и смежных сферах;

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	определять необходимые ресурсы;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;
	

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 
об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

	
	
	определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности),осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	пути обеспечения ресурсосбережени;

	
	
	
	принципы бережливого производства;

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.


	Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями


	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья



	
	
	
	Документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде



	ПК 1.2
	Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ПК 2.1.
	Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания (продуктов питания из молочной продукции), в том числе в электронном виде
	

	ПК 3.5.
	Вести учётно-отчётную документацию
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения

	
	
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	72

	в т.ч. в форме практической подготовки
	32

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия 
	32

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация 
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет ««Информатики и информационных технологий»,», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Лаборатория «19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

нет

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Мижгородская, И. А., Информатика: Технология создания и преобразования информационных объектов. Практикум : учебное пособие / И. А. Мижгородская. — Москва : Русайнс, 2022. — 146 с. — ISBN 978-5-4365-1352-2. — URL:https://book.ru/book/943344 (дата обращения: 07.02.2023). — Текст : электронный.

2. Прохорский, Г. В., Информатика и информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное пособие / Г. В. Прохорский. — Москва : КноРус, 2023. — 271 с. — ISBN 978-5-406-11333-2. — URL:https://book.ru/book/948626 (дата обращения: 07.02.2023). — Текст : электронный.

3. Филимонова, Е. В., Информатика и информационные технологии в профессиональной деятельности : учебник / Е. В. Филимонова. — Москва : КноРус, 2022. — 213 с. — ISBN 978-5-406-09535-5. — URL:https://book.ru/book/943183 (дата обращения: 07.02.2023). — Текст : электронный.

3.2.3. Дополнительные источники 
1.
Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов. - URL: http://school-collection.edu.ru /. - Текст: электронный.

2.
Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам». - URL:  http://window.edu.ru /. - Текст: электронный.

3.
Научная электронная библиотека (НЭБ). - URL: http://www.elibrary.ru. - Текст: электронный.

4.
Российская электронная школа (РЭШ). – UPL: https://resh.edu.ru/

5.
Федеральный портал «Российское образование». - URL:  http://www.edu.ru / (дата обращения: 02.07.2021). - Текст: электронный.

6.
Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - URL: http://fcior.edu.ru / (дата обращения: 01.07.2021). - Текст: электронный.

Приложение 3.23
к ОПОП-П по специальности
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Обязательный профессиональный блок

2024 г
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 «Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП 02 Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: ОК 03, ОК 04, ОК 06.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания:

	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 1
	Уо 01.01  Распознать задачу и/или проблему в профессиональном и \или социальном контексте

Уо 01.09  Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	Зо 01.01 Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить
Зо 01.02   Основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в  профессиональном и/или социальном контексте

	ОК 03
	Уо 03.03 Определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
	Зо 03.03  Возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Уо 04.01 Организовывать работу коллектива 
и команды
Уо 04.02 Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Зо 04.01 Психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	ОК 05
	Уо 05.01 Грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	Зо 05.01 Особенности социального и культурного контекста

	ОК 06
	Уо 06.01  Описывать значимость своей профессии (специальности)
	Зо 06.02 Значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);

	ОК 08
	Уо 08.03  Пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии (специальности)
	Зо 08.03  Средства профилактики перенапряжения

	ПК 3.3
	У.3.3.03 Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	З.3.3.02 Виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	56

	в т.ч. в форме практической подготовки
	40

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	16

	лабораторные работы 
	-

	практические занятия 
	40

	Самостоятельная работа 
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должно быть предусмотрено следующее специальное помещение:

Кабинет «Гуманитарных и социально – экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с требованиями образовательной программы по 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Леонов, Н. И.  Психология общения: учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. И. Леонов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 193 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10454-7. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455694  

2. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11060-9. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. https://urait.ru/book/psihologiya-obscheniya-450979  

3. Немов, Р. С.  Общая психология в 3 т. Том III в 2 кн. Книга 1. Теории личности: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Р. С. Немов. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10271-0. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: 
4" 
https://urait.ru/bcode/456499 

4
. Немов, Р. С.  Общая психология в 3 т. Том III в 2 кн. Книга 2. Свойства личности: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Р. С. Немов. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 395 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10273-4. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/456500 

1. Нуркова, В. В.  Общая психология: учебник для среднего профессионального образования / В. В. Нуркова, Н. Б. Березанская. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 524 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06919-8. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455567 

2. Психология: учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. С. Обухов [и др.]; под общей редакцией А. С. Обухова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 404 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01461-7. — Текс: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452231 

3. Столяренко Л. Д. Психология общения: учебник/ Л. Д. Столяренко, С. И. Самыгин. – Изд. 2 – е. – Ростов н/Дону: Феникс, 2020. – 317. (Среднее профессиональное образование). –  ISBN 978 – 5 – 222 – 29449 – 8. – Текс: непосредственный.
3.2.2. Дополнительные источники

1.  Ефимова, Е. С. Основы общей психологии: учебник/ Н. С. Ефимова. – М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА – М, 2015 – 288 с.: ил. – (Профессиональное образование). – ISBN 978 – 5 – 8199 – 0301 – 8.

2. Зарецкая, И.И. Основы этики и психологии делового общения: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / И.И. Зарецкая. – М.: Оникс, 2016. – ISBN 978 – 5- 488 – 02599 -8.
3. Конева, Е. В. Психология общения [Текст]: учебное пособие / Е. В. Конева, Е. В. Драпак; М-во образования и науки Российской Федерации, Ярославский гос. ун-т им. П. Г. Демидова. - Ярославль :ЯрГУ, 2016. - 202 с. – ISBN 978 – 5 8397 – 1081 – 8.
4. Корягина, М.А., Антонова Н.В., Овсянникова С. В.  Психология общения/ М. А. Корягина, Н. В. Антонова. -  М.: Изд. Юрайт, 2019.- 440 с. – ISBN 978 – 5 – 534 – 03322 – 9. 
5. Корягина, М.А., Антонова Н.В. Социальная психология\ М. А. Корягина, Н. В. Антонова.  М.: Изд. Юрайт, 2019. – 316 с. – ISBN 978 – 5 – 534 – 01491 – 4.
6.  Кузнецов, И.Н. Деловое общение/ И. Н. Кузнецова. -  Ростов н/Д: Феникс, 2014. – 335 с. (Высшее образование). – ISBN 978 – 5 222 – 22496 – 0.
7. Маклаков, А. Г. Общая психология: учебник/ А. Г. Маклаков.  – СПб. Питер, 2016. – 583 с. – ISBN  978 – 5 – 496 – 00314 – 8.
8. Майерс, Д. Социальная психология / Д. Майерс ; пер. с англ. З. Замчук. - СПб. [и др.] : Питер, 2019. - 800 с.(Мастера психологии). – ISBN 978 -5 – 4237 – 0138 – 3.
9.  Панфилова, А.П. Психология общения/ А. П. Панфилова. -  М.: ОИЦ «Академия», 2019. – 368 с. – ISBN 978 – 5 – 4468 – 8098 – 0.
10. Пряжников, Н.С. Профессиональное самоопределение. Теория и практика: учеб. Пособие. М.: Академия, 2015. -  320 с. – ISBN 978 – 5 – 7695 – 5359 – 2. – ISBN 978 – 5 – 7695 – 5359 – 2.
11. Столяренко, Л.Д. Психология личности: учебное пособие / Л.Д. Столяренко. - Рн/Д: Феникс, 2016. - 575 c. – ISBN 978 – 5 – 222 – 26992 – 3.
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 ОП.03 ИНЖЕНЕРНАЯ ГРАФИКА 

Обязательный профессиональный блок

2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 ИНЖЕНЕРНАЯ ГРАФИКА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина   ОП.03 Инженерная графика является обязательной частью   МДМ.01 Информационные технологии и автоматизация технологических процессов ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по   специальности   19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 04.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
	Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке и техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания из растительного сырья
	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья

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

	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте
	 актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 

	
	определять этапы решения задачи
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	89

	в т.ч. в форме практической подготовки
	89

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	89

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация         дифференцированный зачет 
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Инженерная графика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
 3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания
нет

3.2.2. Основные электронные издания 

1. www.Ing-Grafika.ru ;

2. ru.wikipedia.org.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Апатов К.Ю., Иванова-Польская В.А. Практикум по начертательной       геометрии и инженерной графике Киров: Изд-во ВятГУ, 2013. - 76 с.              

2. Бударин А.М. и др. Сборочные чертежи машиностроительных изделий: методические указания  для студентов машиностроительных специальностей сост. А. М. Бударин,      Г. М. Горшков, Д. А. Коршунов. - Ульяновск: УлГТУ, 2012. - 22 с.

3. Горшков Г.М., Бударин А.М. Справочные материалы по инженерной    графике Ульяновск: Ул- ГТУ, 2013. – 55 с.                                                          

4. Войцехович И.В., Гуща Ю.А. Инженерная графика .Методические указания     выполнение чертежей железобетонных конструкций. Могилев: ГУ  ВПО "Белорусско-Российский университет",2014 г, -13 с.                                  

5. Абрамов А.Е. Учебно-методический комплекс по дисциплине:      Компьютерная графика. Учебно-методический комплекс по дисциплине:       Компьютерная графика\ Абрамов А. Е. Ульяновск: ФГОУ ВПО Ульяновская

       ГСХА, 2013- 50 с.  

6. Механизация и электрификация сельского хозяйства: научно- практический журнал, утвержденный МСХ РФ

7. Техника в сельском хозяйстве: научно-практический журнал, утвержденный МСХ РФ

8. Изобретатель и рационализатор: научно-практический журнал, утвержденный МСХ РФ

Приложение 3.25
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 
Обязательный профессиональный блок

2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.04 Процессы и аппараты пищевых производств является обязательной частью МДМ.01 Информационные технологии и автоматизация обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 03, ОК 04, ПК 1.2   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания

	Код, наименование

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2

Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из молочного сырья
	Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	

	
	Основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования по производству продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	

	
	определять этапы решения задачи;
	

	ОК 03

Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	ОК 04

Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	60

	в т.ч. в форме практической подготовки
	32

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	28

	практические занятия 
	32

	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:»
          Кабинет «Процессы и аппараты пищевых производств», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Лаборатория(и) «Процессы и аппараты пищевых производств»., оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Вобликова, Т.В. Процессы и аппараты пищевых производств: Учебное пособие / Т.В. Вобликова, С.Н. Шлыков, А.В. Пермяков. - СПб.: Лань, 2019. - 204 c.
2. Бородулин, Д.М. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии: Учебное пособие / Д.М. Бородулин, М.Т. Шулбаева и др. - СПб.: Лань, 2019. - 292 c.
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Гнездилова, А. И.  Процессы и аппараты пищевых производств : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. И. Гнездилова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 270 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07351-5. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/455044 

3.2.3. Дополнительные источники 
   1. Баранцев, В.И. Сборник задач по процессам и аппаратам пищевых производств /В.И. Баранцев. -  М.: Колос,  1985 г. – 123с.

    2. Калинина, В.М. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: учебник / В.М Калинина. – М.: Мастерство, 2001г. – 432с.

Приложение 3.26
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.05 АВТОМАТИЗАЦИЯ И РОБОТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

Обязательный профессиональный блок

2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.05 АВТОМАТИЗАЦИЯ И РОБОТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.05 Автоматизация и роботизация технологических процессов является обязательной частью МДМ.01 Информационные технологии и автоматизация обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 03, ОК 04, ПК 1.2   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания

	Код, наименование

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2

Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продуктов питания из молочного сырья
	Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	Поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	Настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства продуктов питания из молочного сырья
	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	Пользоваться профессиональными компьютерами и программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базовых системных программных продуктов и пакетов прикладных программ на автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 

	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	

	
	определять этапы решения задачи;
	

	ОК 03

Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	ОК 04

Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	90

	в т.ч. в форме практической подготовки
	54

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	36

	практические занятия 
	54

	Самостоятельная работа
	

	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: Автоматизация и роботизация технологических процессов».
Кабинет «Автоматизация и роботизация технологических процессов», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Лаборатория) «Автоматизация и роботизация технологических процессов», оснащенная) в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Технические средства обучения:
- компьютеры с лицензированным программным обеспечением; 
- мультимедиа проектор;
- интерактивная доска;

- наглядные пособия (схемы, рабочие образцы приборов);

- лабораторный стенд «Пружинный манометр»; 

- пакет моделирования Simulink;

- пакет моделирования  StateFlow;

- пакет моделирования Matlab;

- роботизированная линия в комплекте с роботом Doosan 0912s
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. нет
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бородин, И. Ф.  Автоматизация технологических процессов и системы автоматического управления : учебник для среднего профессионального образования / И. Ф. Бородин, С. А. Андреев. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 386 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08655-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472233 

      2. Шишмарев, В.Ю. Основы автоматизации технологических процессов : учебник / Шишмарев В.Ю. — Москва : КноРус, 2019. — 406 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06455-9. — URL: https://book.ru/book/929997 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Автоматизация производства : учебник для СПО / п од общ. ред. О. С. Колосова. — М. : Издательство Юрайт, 2018 — 291 с. — (Серия : Профессиональное образование).

Приложение 3.27
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 
Обязательный профессиональный блок

2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда является обязательной частью МДМ.02 Охрана труда и стандартизация производства обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05., ПК 1.2, ПК 3.3, ПК 3.5.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках примерной программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код и наименование

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2.  Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	Использовать средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива.

	Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию.
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
	Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде

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

	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	структуру плана для решения задач;



	
	составлять план действия;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных  сферах;
	

	
	реализовывать составленный план;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	определять необходимые источники информации;


	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
	

	
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	8

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	22

	практические занятия 
	8

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация  - дифференцированный зачет
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации примерной программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Охраны труда», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях от 30.12.2001 № 195-ФЗ (с изм. от 29.12.2022г)
2. Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения» (с изм. 04.11.2022г). 

3. Федеральный закон от 31 июля 2008г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности» (с изм. 14.07.2022г)

4. Федеральный закон от 28.12.2013г. № 426-ФЗ  «О специальной оценке условий труда» (с изм. 28.12.2022г)

5. Приказ Минтруда РФ от 20.04.2022 № 223н «Об утверждении положения об особенностях расследования несчастных случаев на производстве в отдельных отраслях и организациях, форм документов, соответствующих классификаторов, необходимых для расследования несчастных случаев на производстве»

6. Постановление Правительства Российской Федерации от 5 июля 2022г. № 1206 «О порядке расследования и учета случаев профессиональных заболеваний работников».

7. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г № 51. 

8. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для СПО/В.М. Калинина. – Москва: ИЦ «Академия», 2021. – 320с.  

  3.2.2. Основные электронные издания 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

5. Попов, Ю. П. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Ю.П. Попов. — 5-е изд., стер. -  Москва : КноРус, 2019. — 224 с. — (Текст электронный, BOOK.ru).

6. Косолапова, Н.В. Охрана труда: учебник для СПО / Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. — Москва: КноРус, 2019. — 181 с. — (Текст электронный, BOOK.ru)

7. Колтунов, В.В. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Колтунов В.В., Попов Ю.П. — Москва: КноРус, 2017. — 222 с. — (Текст электронный, BOOK.ru)

3.2.3 Дополнительные источники:

1. Гейц И.В. Охрана   труда.   Учебно-практическое     пособие    з-е  изд., перераб. – М.: «Дело и Сервис», 2008. - 288с.

2. Графкина М.В. Охрана труда и производственная безопасность: учеб. –  М.: Проспект, 2009. – 432 с.  

3. Ефремова О.С. Охрана труда. Справочник специалиста. – 2-у изд. перераб. и доп. – М.: Издательство «Альфа-Пресс», 2014. – 800с.

4. Попов Ю.П. Охрана труда: учебное пособие/ Ю.П.Попов. – 4-е изд. перераб. – М.:КНОРУС, 2014. – 224с. – (Среднее профессиональное образование)     

5. Раздорожный А.А.Охрана   труда  и  производственная    безопасность: Учебное пособие – М.: издательство «Экзамен», 2005. – 512 с.

Интернет - ресурсы

Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного питания». 2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682 

Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

Инструкции и учебные фильмы по охране труда http://www.ohr.econavt.ru 

Приложение 3.28
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.7 СТАНДАРТИЗАЦИЯ, МЕТРОЛОГИЯ И СЕРТИФИКАЦИЯ 
Обязательный профессиональный блок

2024 г.
2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.7 СТАНДАРТИЗАЦИЯ, МЕТРОЛОГИЯ И СЕРТИФИКАЦИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.07 Стандартизация, метрология и сертификация является обязательной частью МДМ.02 Охрана труда и стандартизация производства обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05., ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 2.1.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках примерной программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код и наименование

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.
	Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из молочного сырья на специальном технологическом оборудовании
	Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из молочного сырья



	ПК 1.2.  Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	Использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	Правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из молочного сырья

	
	Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, готовой продукции, используемых при производстве продуктов питания из молочного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях при производстве продуктов питания из молочного сырья

	ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой молочной продукции.
	Применять методы органолептического,

физико-химического контроля качества сырья,

полуфабрикатов, готовой продукции
	Нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции

	
	Оформлять документы, в том числе по сертификации на новые виды продуктов питания (продуктов питания из молочной продукции), в том числе в электронном виде
	

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

	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	определять этапы решения задачи;
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных  сферах;
	

	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	определять необходимые источники информации;


	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию;
	

	
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	82

	в т.ч. в форме практической подготовки
	42

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия 
	34

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация  - дифференцированный зачет
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Стандартизации, метрологии и сертификации», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Федеральный закон от 27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании»

2. Федеральный закон от 29 июня 2015 г. № 162-ФЗ «О стандартизации в Российской Федерации» 

3. Федеральный закон от  26 июня 2008 г. № 102-ФЗ «Об обеспечении единства измерений»

4. Федеральный закон от 07 февраля 1992 г. № 2300-1-ФЗ «О защите прав потребителей»

5. Федеральный закон от 26 декабря 2008 г. № 294-ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля»
6. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013) от 09 октября 2013 № 67.

7. Донченко, Л.В. Концепция НАССР на малых предприятиях: учебное пособие для СПО/Л.В. Донченко, Е.А. Ольховая. – 3-е изд., стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2018. – 180с.  

8. Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции: учебник для СПО/ Н.И. Дунченко, В.С. Янковская. – Санкт-Петербург: Лань, 2018. – 304с.    

9. Зекунов, А.Г. Управление качеством: учебник и практикум для СПО/А.Г. Зекунов. – Москва: Юрайт, 2018. – 475с.  

10. Лифиц, И.М. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебное пособие и практикум для СПО /И.М. Лифиц. – 12-е изд., перераб. и доп. – Москва: Юрайт, 2018. – 314с.    

11. Хрусталёва, З.А. Метрология, стандартизация, сертификация: практикум, учебное пособие/З.А. Хрусталёва. – 3-е изд., стер. – Москва: КноРус, 2019. – 172с.   

12. Шишмарёв, В.Ю. Метрология, стандартизация и техническое регулирование: учебник для СПО/ В.Ю. Шишмарёв. – 9-е изд., стер. – Москва: ИЦ «Академия», 2018. – 320с.   

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Хрусталева, З.А. Метрология, стандартизация и сертификация. Практикум, учебное пособие / Хрусталева З.А. — Москва: КноРус, 2019. — 171 с. —  (Текст: электронный BOOK.ru)

2. Шишмарев, В.Ю. Метрология, стандартизация и сертификация: учебник / Лифиц, И.М. Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия: учебник / Лифиц И.М. — Москва: КноРус, 2019. — 299 с. — (Текст электронный BOOK.ru)

3.2.3 Дополнительные источники:

1. Боларев Б.П. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия: Учеб. пособие. – М.: ИНФРА-М, 2013. – 254 с. – (Высшее образование).

2. Гугелев А.В. Стандартизация, метрология и сертификация: Учебное пособие. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009. – 272 с.

3. Качурина Т.А. Метрология и стандартизация : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия, 2013. – 128 с.

4. Николаева М.А.,  Карташова Л.В. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебник / М.А.Николаева, Л.В. Карташова. – М.: ИД «Форум»: ИНФРА-М, 2013. – 336 с. : ил. – (Высшее образование).

5. Николаева М.А.,  Карташова Л.В., Лебедева Т.П. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебное пособие: практикум  / М.А.Николаева, Л.В. Карташова, Т.П.Лебедева.  – М.: ИД «Форум»: ИНФРА-М, 2014. – 64 с. – (Высшее образование).

6. Панова Л. А. Метрология, стандартизация и сертификация в общественном питании: Учебник. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2006.

7. Тедеева Ф.Л. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия: учебное пособие  / Ф.Л. Тедеева.  – Ростов н /Д : Феникс, 2009.

8. Хрусталева З.А. Метрология, стандартизация и сертификация. Практикум: учебное пособие / З.А.Хрусталева. – 3-еизд., стер. – М.:КНОРУС, 2016. – 176 с. – (Среднее профессиональное образование)

Интернет-ресурсы:

Информационно-справочная система «Консультант плюс»

http://www.gost.ru/ Сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии 

http://www.igost.ru/  База ГОСТ 

http://protect.gost.ru/ Новые поступления стандартов

Приложение 3.29
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 
2024 год
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 04, ОК5, ОК 06, ОК 09.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 3.1.


	Анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
	Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения

	
	Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
	Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции животного происхождения

	ПК 3.3.


	Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	Виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	ОК 01


	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части
	Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

	
	Определять необходимые ресурсы
	Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02


	Определять задачи для поиска информации
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	Оценивать практическую значимость результатов поиска
	Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 04


	Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Основы проектной деятельности 

	ОК 05


	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов и построения устных сообщений

	ОК 06
	описывать значимость своей специальности; 
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 09
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	106

	в т.ч. в форме практической подготовки
	44

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	58

	практические занятия 
	24

	курсовая работа (проект) 
	20

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социального-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Грибов, Владимир Дмитриевич. Экономика организации (предприятия): учебник / В.Д. Грибов, В.П. Грузинов, В.А. Кузьменко. – 11 – е изд., перераб. – Москва: КНОРУС, 2018. – 408 с.

2. Иванова, И.А. Менеджмент: учебник и практикум для СПО / И.А. Иванова, А.М. Сергеев. – М.: Издательство Юрайт, 2019. – 305 с.

3. Барышев А.Ф. Маркетинг: учеб. для СПО/ А.Ф. Барышев. – 14-е изд., стер. – М.: ИЦ Академия, 2018.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. https://profspo.ru – Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО

2. https://e.lanbook.com - - Электронно – библиотечная система

3. www.book.ru   - Электронно – библиотечная система

4. http://praktikmanager.ru/

5. http://www.video. yandex. Ru – учебные фильмы

3.2.3. Дополнительные источники
1. Магомедов М.Д. и др. Экономика организации (предприятия): Учебник. – М.: ИТК «Дашков и К°», 2011.

2. Чуев И.Н., Чуева Л.Н. Экономика предприятия: Учебник. - М.: ИТК «Дашков и К°», 2012.

3. Кабушкин, Н.И. Основы менеджмента: учеб. пособие / Н.И. Кабушкин. – 11 – е изд., испр. – М.: Новое знание, 2011.

4. Кошелев А.Н. Основы менеджмента: учебник / А.Н. Кошелев, Н.Н. Иванникова. – М.: Издательство «Экзамен», 2010

5. Алексунин В.А. Маркетинг: Учебник. – М.: Издательско - торговая корпорация «Дашков и Ко», 2015.
Приложение 3.30
к ОПОП-П по специальности

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 «ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ»

2024 г.

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

СГ.09 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина СГ.09 Основы финансовой грамотности является обязательной частью социально-гуманитарного цикла общеобразовательных дисциплин ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО  по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК-01-ОК-02, ОК-03, ОК-04.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины, обучающимися осваиваются умения и знания

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Умения 
	Знания

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 
к различным контекстам
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	
	определять этапы решения задачи;
	

	
	
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	

	
	
	составлять план действия; 
	структуру плана для решения задач; 

	
	
	реализовывать составленный план;
	

	
	
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять задачи для поиска информации;
	

	
	
	определять необходимые источники информации;
	приемы структурирования информации; 

	
	
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	

	ОК 03
	Планировать 
и реализовывать собственное профессиональное 
и личностное развитие, предпринимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности 
в различных жизненных ситуациях
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;

  рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности;
презентовать бизнес-идею;

определять источники финансирования
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;

основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности

правила разработки бизнес-планов;

порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	основы проектной деятельности



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	

	в т.ч. в форме практической подготовки
	34

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	16

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	14

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Основы финансовой грамотности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 12.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

нет

            3.2.2. Основные электронные издания:
1. Жданова, А.О., Зятьков, М.А. Финансовая грамотность: учебная программа. Среднее профессиональное образование. – М.: ВАКО, 2020. – 32 с.

2. Купцова, Е. В. Бизнес-планирование: учебник и практикум для среднего профессионального образования/ Е. В. Купцова, А. А. Степанов. — Москва: Издательство Юрайт, 2021.— 435 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11053-1. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476085

3. Фрицлер, А. В. Основы финансовой грамотности : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Фрицлер, Е. А. Тарханова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 154 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13794-1. — URL : https://urait.ru/bcode/466897

           3.2.3 Дополнительные источники:

1. Банковские услуги и отношения людей с банками: курс лекций [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://fmc.hse.ru/ bezdudnivideo

2. Баринов, В. А. Бизнес-планирование : учебное пособие / В.А. Баринов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2020. — 272 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091- 082-5. - Текст : электронный. - URL:  https://znanium.com/catalog/product/1052230
3. Всё о будущей пенсии для учёбы и жизни [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.pfrf.ru/files/id/press_center/pr/ uchebnik/SchoolBook__2018_1.pdf 

4. Гвозденко А.А. Страхование: учебник. М.: Велби; Проспект, 2006. 464 с.

5. Яковлев, Г. А. Организация предпринимательской деятельности : учебное пособие / Г.А. Яковлев. — 2-е изд. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 313 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-015386-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093094
6. Сервис для проверки предприятий и работы с экономической статистикой: https://fira.ru  

7. НПФ «Сбербанк»: https://npfsberbanka.ru 

8. Финансовый портал (данные по финансовым рынкам России): http://ru.investing.com
9. Торгово-промышленная палата Российской Федерации: http://tpprf.ru/ru  

10. Финансовый портал «РБК Quote».: https://quote.rbc.ru  

11.  Агентство по страхованию вкладов: www.asv.org.ru
12.  Финансовый информационный портал: www.banki.ru
13.  Центральный банк Российской Федерации: www.cbr.ru
14.   Федеральный фонд ОМС: www.ffoms.ru
15.  Федеральный методический центр по финансовой грамотности системы общего и среднего профессионального образования: www.fmc.hse.ru
16.  Федерация независимых профсоюзов России: www.fnpr.ru
17.  Федеральная служба государственной статистики: www.gks.ru
18. Сайт компании «ИнстаФорекс» – услуги на рынке Forex: www.instaforex.com/ru  

19. Федеральная налоговая служба (ФНС России): www.nalog.ru/rn77  

20.  Журнал «Налоговая политика и практика»: www.nalogkodeks.ru

21.  Сайт «Всё о страховании»: www.o-strahovanie.ru

22. Пенсионный фонд Российской Федерации: www.pfrf.r

23. Информационное агентство «РосБизнесКонсалтинг»: www.rbc.ru  

24.  Российское агентство поддержки малого и среднего бизнеса: www.siora.ru  

25. НПФ «ВТБ Пенсионный фонд»: www.vtbnpf.ru  

26. Проект Минфина России «Дружи с финансами»: Вашифинансы.рф.
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Обязательный профессиональный блок

2024 год

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.10 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве является обязательной частью МДМ.03 Биотехнологии в пищевом производстве обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 04, ОК 05, ПК 1.1, ПК 3.1, ПК 3.2
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках примерной программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код и наименование

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.


	владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ПК 3.1.
	работать с лабораторным оборудованием, соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства и производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	основные понятия и термины микробиологии;

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; основные пищевые инфекции и пищевые отравления; возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития; санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств

	ПК 3.2
	определять основные группы микроорганизмов, проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам и осуществлять микробиологический контроль пищевого производства сырья.
	классификацию микроорганизмов;  морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; схему микробиологического контроля санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств

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

	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	ОК 02

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	определять задачи для поиска информации;
	

	
	
	

	
	определять задачи для поиска информации;
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	организовывать работу коллектива 
и команды;
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	соблюдать нормы экологической безопасности;

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	84

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	46

	практические занятия 
	20

	Самостоятельная работа 
	6

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

 Кабинет «Микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Федеральный закон Российской Федерации от 12 июня 2008г. №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»

2. ГОСТ № 52054 – 2003 Молоко натуральное коровье – сырье. Технические условия.

3. ГОСТ 28283-89 Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса.

4. ГОСТ 3623-75 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.

5.ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические определения кислотности.

6. СанПиН 2.3.2. 1324 –03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной технической документации // 

7. САНПиН 2.3.2.560-96-М.,1997 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья пищевых продуктов. Санитарные нормы и правила.

8..Рябцева С.А. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие/ Рябцева С.А., Ганина В.И., Панова Н.М.,- 3 изд., стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 192с.-  Текст: электронный //Лань: электронно – библиотечная система. – URI/

9.Зарицкая В.В. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие /В.В. Зарицкая, Ю.И. Держапольская. – Благовеценск: ДальГАУ система. – 2020. – 89с. Текст: электронный //Лань: электронно – библиотечная система. – URI/

Дополнительные источники:

1.Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов, -   Сергиев Посад: ООО «Всё для Вас - Подмосковье»,2013.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с. 

3. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности» Л.В. Мармузова, М: Изд-Центр «Академия», 2008.

4.Гусев, Н.В. Микробиология: учебник / Н.В. Гусев, Л.А. Минеева. –М.: «Академия», 2010. – 464 с. 

5. Копреева, Р.П. Санитарная микробиология сырья и продуктов животного происхождения: учебник / Р.П. Копреева. – М.: Политрафсервис, 2006. – 407 с. 

6.Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев. – М.: «Академия», 2012. – 352 с. 

7.Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария, гигиена: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дерюхина. – М.: «Форум», 2008. – 400 с. 

8.Общественное питание: сборник нормативных документов – М.: Гроссмедиа, 2006. – 192 с.

9. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / Е.А. Рубина, В.Т. Малыгина. – М.: «Форум», 2010. – 240 с.

10.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с. 

11.  «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Матюхина З.П., М: Изд-Центр «Академия», 2000г.

Интернет – ресурсы

1.http://micromir.59311s007.edusite.ru/p2aa1.html

2.Санитарный контроль в пищевой промышленности: http://smikro.ru/?p=999

Пищевая микробиология: 3.http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&Itemid=23

4.Микробиология: http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.html
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ОП 11 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

Обязательный профессиональный блок
2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 11 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.11 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов является обязательной частью МДМ.03 Биотехнологии в пищевом производстве обязательного профессионального блока ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 09, ПК 2.3.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции
	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	определять этапы решения задачи 
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности


.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	106

	в т.ч. в форме практической подготовки
	30

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	54

	лабораторные работы
	30

	практические занятия 
	0

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной программы должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет(ы) «Химия», «Микробиология, санитария и гигиена» оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Лаборатория(и) «Химия», «Микробиология, санитария и гигиена» оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Горбатова, К. К. Биохимия молока и молочных продуктов : учебник / К. К. Горбатова. — 5-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2021. — 336 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : учеб.пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. — Загл. с экрана

2. Шейфель О.А. Биохимия молока и молочных продуктов: Конспект лекций/ О.А. Шейфель; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2010.- 126 с. URL: https://studfile.net/preview/1696978/ 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Ауэрман Т. Л. Основы биохимии: Учебное пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013. - 400 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование:Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-516-005295-3 http://znanium.com/bookread2.php?book=363737
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Обязательный профессиональный блок
2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 12  ХИМИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП 12 Химия (с разделом химии пищевых производств) является обязательной частью биотехнологии в пищевом производстве ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 09, ПК 2.3.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции

	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов

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

	определять этапы решения задачи
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	137

	в т.ч. в форме практической подготовки
	65

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	52

	лабораторные работы
	65

	практические занятия 
	

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа 
	8

	Промежуточная аттестация
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Химия», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Лаборатория «Аналитической химии», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Аналитическая химия: учебник для студ. сред. учреждений / Ю.М. Глубоков, В.А. Головачева, Ю.А. Ефимова и др.; под редакцией А.А. Ищенко.– М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 480 с.
2. Антипова Л.В., Дудченко Н.И. Химия пищи: Учебник. – СПб.: Издательство «Лань», 2018. – 856 с. – (Учебники для вузов. Специальная литература)

3. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ В.В. Белик, К.И. Киенская. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 288 с.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия: учебник для среднего профессионального образования / В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. Попова. – 2-е изд, испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 259 с. – (Профессиональное образование). - https://biblio-online.ru/viewer/fizicheskaya-i-kolloidnaya-himiya-v-2-ch-chast-1-fizicheskaya-himiya-454488#page/1
2. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2 Коллоидная химия: учебник для среднего профессионального образования / В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. Попова. – 2-е изд, испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 259 с. – (Профессиональное образование). - https://biblio-online.ru/viewer/fizicheskaya-i-kolloidnaya-himiya-v-2-ch-chast-2-454489#page/1
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Глинка Н.Л. Общая химия: учебное пособие / Н.Г. Глинка. – Изд. стер. – Москва: КНОРУС, 2020. – 750 с. – (Среднее профессиональное образование). – https://www.book.ru/view5/25c7240cb84bed5710fd077151bfd7da
Приложение 3.34
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19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

Аннотация

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 Инженерная графика

Дополнительный профессиональный блок/Общепрофессиональные дисциплины
2024 г.

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.02 ИНЖЕНЕРНАЯ ГРАФИКА 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина   ОП.02 Инженерная графика является обязательной частью   МДМ.01 Информационные технологии и автоматизация технологических процессов ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по   специальности   19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 04.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 1.1. Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией
	У 1.1.01 
	Использовать специализированное программное обеспечение при подготовке и техническом обслуживании технологического оборудования автоматизированных технологических линий производства продуктов питания из растительного сырья
	З 1.1.01 
	Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, применяемые на технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья

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

	  Уо 01.01 
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте
	 Зо 01.01
	 актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 

	
	 Уо 01.03
	определять этапы решения задачи
	 Зо 01.06
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и команде
	Уо 04.02
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Зо 04.02
	основы проектной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	89

	в т.ч. в форме практической подготовки
	76

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	28

	лабораторные работы
	0

	практические занятия 
	38

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация         дифференцированный зачет 
	2


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Инженерная графика», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
 3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания
нет

3.2.2. Основные электронные издания 

3. www.Ing-Grafika.ru ;

4. ru.wikipedia.org.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Апатов К.Ю., Иванова-Польская В.А. Практикум по начертательной       геометрии и инженерной графике Киров: Изд-во ВятГУ, 2013. - 76 с.              

2. Бударин А.М. и др. Сборочные чертежи машиностроительных изделий: методические указания  для студентов машиностроительных специальностей сост. А. М. Бударин,      Г. М. Горшков, Д. А. Коршунов. - Ульяновск: УлГТУ, 2012. - 22 с.

3. Горшков Г.М., Бударин А.М. Справочные материалы по инженерной    графике Ульяновск: Ул- ГТУ, 2013. – 55 с.                                                          

4. Войцехович И.В., Гуща Ю.А. Инженерная графика .Методические указания     выполнение чертежей железобетонных конструкций. Могилев: ГУ  ВПО "Белорусско-Российский университет",2014 г, -13 с.                                  

5. Абрамов А.Е. Учебно-методический комплекс по дисциплине:      Компьютерная графика. Учебно-методический комплекс по дисциплине:       Компьютерная графика\ Абрамов А. Е. Ульяновск: ФГОУ ВПО Ульяновская

       ГСХА, 2013- 50 с.  

6. Механизация и электрификация сельского хозяйства: научно- практический журнал, утвержденный МСХ РФ

7. Техника в сельском хозяйстве: научно-практический журнал, утвержденный МСХ РФ

8. Изобретатель и рационализатор: научно-практический журнал, утвержденный МСХ РФ

Приложение 3.35
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ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 
Дополнительный профессиональный блок/Общепрофессиональные дисциплины
2024 г.

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.05 Охрана труда является обязательной частью МДМ.02 Охрана труда и стандартизация производства обязательного профессионального блока ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05., ПК 1.2, ПК 3.3, ПК 3.5.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках примерной программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код и наименование

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 1.2.  Организовывать выполнение технологических операций производства молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	У 1.2.07


	Использовать средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продуктов питания из молочного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
	З 1.2.08 
	Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива.

	У 3.3.01
	Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	З 3.3. 01
	Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию.
	У 3.5.01
	Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных технологических линиях
	З 3.5.01
	Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях, в том числе в электронном виде

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

	Уо 01.02
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	Зо 01.02
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи;
	Зо 01.03
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях;

	
	Уо 01.04
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	Зо 01.05
	структуру плана для решения задач;



	
	Уо 01.05
	составлять план действия;
	Зо 01.06
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	
	Уо 01.07
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных  сферах;
	
	

	
	Уо 01.08
	реализовывать составленный план;
	
	

	
	Уо 01.09
	оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	Уо 02.02
	определять необходимые источники информации;


	Зо 02.01
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	Уо 02.04
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	Зо 02.04
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	Уо 02.06
	оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
	
	

	
	Уо 02.08
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	Уо 04.01
	организовывать работу коллектива 
и команды; 
	Зо 04.01
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	
	Уо 04.02
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Уо 05.01
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	Зо 05.02
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	10

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия 
	8

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации примерной программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Охраны труда», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях от 30.12.2001 № 195-ФЗ (с изм. от 29.12.2022г)

2. Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения» (с изм. 04.11.2022г). 

3. Федеральный закон от 31 июля 2008г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности» (с изм. 14.07.2022г)

4. Федеральный закон от 28.12.2013г. № 426-ФЗ  «О специальной оценке условий труда» (с изм. 28.12.2022г)

5. Приказ Минтруда РФ от 20.04.2022 № 223н «Об утверждении положения об особенностях расследования несчастных случаев на производстве в отдельных отраслях и организациях, форм документов, соответствующих классификаторов, необходимых для расследования несчастных случаев на производстве»

6. Постановление Правительства Российской Федерации от 5 июля 2022г. № 1206 «О порядке расследования и учета случаев профессиональных заболеваний работников».

7. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г № 51. 

8. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник для СПО/В.М. Калинина. – Москва: ИЦ «Академия», 2021. – 320с.  

  3.2.2. Основные электронные издания 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

5. Попов, Ю. П. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Ю.П. Попов. — 5-е изд., стер. -  Москва : КноРус, 2019. — 224 с. — (Текст электронный, BOOK.ru).

6. Косолапова, Н.В. Охрана труда: учебник для СПО / Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. — Москва: КноРус, 2019. — 181 с. — (Текст электронный, BOOK.ru)

7. Колтунов, В.В. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Колтунов В.В., Попов Ю.П. — Москва: КноРус, 2017. — 222 с. — (Текст электронный, BOOK.ru)

3.2.3 Дополнительные источники:

6. Гейц И.В. Охрана   труда.   Учебно-практическое     пособие    з-е  изд., перераб. – М.: «Дело и Сервис», 2008. - 288с.

7. Графкина М.В. Охрана труда и производственная безопасность: учеб. –  М.: Проспект, 2009. – 432 с.  

8. Ефремова О.С. Охрана труда. Справочник специалиста. – 2-у изд. перераб. и доп. – М.: Издательство «Альфа-Пресс», 2014. – 800с.

9. Попов Ю.П. Охрана труда: учебное пособие/ Ю.П.Попов. – 4-е изд. перераб. – М.:КНОРУС, 2014. – 224с. – (Среднее профессиональное образование)     

10. Раздорожный А.А.Охрана   труда  и  производственная    безопасность: Учебное пособие – М.: издательство «Экзамен», 2005. – 512 с.

Интернет - ресурсы

Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного питания». 2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682 

Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

Инструкции и учебные фильмы по охране труда http://www.ohr.econavt.ru 
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 
Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл
2024 год

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 04, ОК5, ОК 06, ОК 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 3.1.


	У 3.1.01.
	Анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения
	З 3.1.01
	Технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания животного происхождения

	
	У 3.1.02
	Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях
	З 3.1.02.
	Методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции животного происхождения

	ПК 3.3.


	У 3.3.03
	Осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях
	З 3.3.02
	Виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование персонала производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

	ОК 01


	Уо 01.02 
	Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части
	Зо 01.02
	Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

	
	Уо 01.06 
	Определять необходимые ресурсы
	Зо 01.06
	Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02


	Уо 02.01 
	Определять задачи для поиска информации
	Зо 02.01
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	Уо 02.05 
	Оценивать практическую значимость результатов поиска
	Зо 02.04
	Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 04


	Уо 04.02 
	Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	Зо 04.02 
	Основы проектной деятельности 

	ОК 05


	Уо 05.01
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	Зо 05.02
	правила оформления документов и построения устных сообщений

	ОК 06
	Уо 06.01
	описывать значимость своей специальности; 
	Зо 06.02
	значимость профессиональной деятельности по специальности;

	ОК 09
	Уо 09.02
	участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
	Зо 09.01
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

	
	Уо 09.03
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 
	Зо 09.03
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	106

	в т.ч. в форме практической подготовки
	44

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	58

	практические занятия 
	24

	курсовая работа (проект) 
	20

	Самостоятельная работа 
	4

	Промежуточная аттестация
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социального-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Грибов, Владимир Дмитриевич. Экономика организации (предприятия): учебник / В.Д. Грибов, В.П. Грузинов, В.А. Кузьменко. – 11 – е изд., перераб. – Москва: КНОРУС, 2018. – 408 с.

2. Иванова, И.А. Менеджмент: учебник и практикум для СПО / И.А. Иванова, А.М. Сергеев. – М.: Издательство Юрайт, 2019. – 305 с.

3. Барышев А.Ф. Маркетинг: учеб. для СПО/ А.Ф. Барышев. – 14-е изд., стер. – М.: ИЦ Академия, 2018.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. https://profspo.ru – Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО

2. https://e.lanbook.com - - Электронно – библиотечная система

3. www.book.ru   - Электронно – библиотечная система

4. http://praktikmanager.ru/
5. http://www.video. yandex. Ru – учебные фильмы

3.2.3. Дополнительные источники
1. Магомедов М.Д. и др. Экономика организации (предприятия): Учебник. – М.: ИТК «Дашков и К°», 2011.

2. Чуев И.Н., Чуева Л.Н. Экономика предприятия: Учебник. - М.: ИТК «Дашков и К°», 2012.

3. Кабушкин, Н.И. Основы менеджмента: учеб. пособие / Н.И. Кабушкин. – 11 – е изд., испр. – М.: Новое знание, 2011.

4. Кошелев А.Н. Основы менеджмента: учебник / А.Н. Кошелев, Н.Н. Иванникова. – М.: Издательство «Экзамен», 2010

5. Алексунин В.А. Маркетинг: Учебник. – М.: Издательско - торговая корпорация «Дашков и Ко», 2015.
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.09 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл
2024 г.
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.09 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.09 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве является обязательной частью МДМ.03 Биотехнологии в пищевом производстве обязательного профессионального блока ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 04, ОК 05, ПК 1.1, ПК 3.1, ПК 3.2
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках примерной программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код и наименование

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства молочной продукции.


	У 1.2.07


	владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;
	Зо 01.06
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ПК 3.1.
	У 1.2.07


	работать с лабораторным оборудованием, соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства и производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	Зо 3.1.01
	основные понятия и термины микробиологии;

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; основные пищевые инфекции и пищевые отравления; возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития; санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств

	ПК 3.2
	У 1.2.07


	определять основные группы микроорганизмов, проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам и осуществлять микробиологический контроль пищевого производства сырья.
	Зо 3.2.01
	классификацию микроорганизмов;  морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; схему микробиологического контроля санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств

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

	Уо 01.02
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;
	Зо 01.02
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	ОК 02

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Уо 02.01
	определять задачи для поиска информации;
	
	

	
	
	
	
	

	
	Уо 02.05
	определять задачи для поиска информации;
	Зо 02.04
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 04

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	Уо 04.01
	организовывать работу коллектива 
и команды;
	Зо 04.01
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

	ОК 07

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Уо07.01

Уо 07.03
	соблюдать нормы экологической безопасности;

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	Зо 07.01


	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	72

	в т.ч. в форме практической подготовки
	8

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	46

	практические занятия 
	20

	Самостоятельная работа 
	6

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

 Кабинет «Микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Федеральный закон Российской Федерации от 12 июня 2008г. №88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»

2. ГОСТ № 52054 – 2003 Молоко натуральное коровье – сырье. Технические условия.

3. ГОСТ 28283-89 Молоко коровье. Метод органолептической оценки запаха и вкуса.

4. ГОСТ 3623-75 Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации.

5.ГОСТ 3624-92 Молоко и молочные продукты. Титриметрические определения кислотности.

6. СанПиН 2.3.2. 1324 –03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной технической документации // 

7. САНПиН 2.3.2.560-96-М.,1997 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья пищевых продуктов. Санитарные нормы и правила.

8..Рябцева С.А. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие/ Рябцева С.А., Ганина В.И., Панова Н.М.,- 3 изд., стер. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 192с.-  Текст: электронный //Лань: электронно – библиотечная система. – URI/

9.Зарицкая В.В. Микробиология молока и молочных продуктов: учебное пособие /В.В. Зарицкая, Ю.И. Держапольская. – Благовеценск: ДальГАУ система. – 2020. – 89с. Текст: электронный //Лань: электронно – библиотечная система. – URI/

Дополнительные источники:

1.Степаненко П.П. Микробиология молока и молочных продуктов, -   Сергиев Посад: ООО «Всё для Вас - Подмосковье»,2013.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с. 

3. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности» Л.В. Мармузова, М: Изд-Центр «Академия», 2008.

4.Гусев, Н.В. Микробиология: учебник / Н.В. Гусев, Л.А. Минеева. –М.: «Академия», 2010. – 464 с. 

5. Копреева, Р.П. Санитарная микробиология сырья и продуктов животного происхождения: учебник / Р.П. Копреева. – М.: Политрафсервис, 2006. – 407 с. 

6.Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев. – М.: «Академия», 2012. – 352 с. 

7.Мудрецова-Висс, К.А. Микробиология, санитария, гигиена: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дерюхина. – М.: «Форум», 2008. – 400 с. 

8.Общественное питание: сборник нормативных документов – М.: Гроссмедиа, 2006. – 192 с.

9. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник / Е.А. Рубина, В.Т. Малыгина. – М.: «Форум», 2010. – 240 с.

10.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. – 5- изд., стер. – М.: Академия,2013. –256с. 

11.  «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Матюхина З.П., М: Изд-Центр «Академия», 2000г.

Интернет – ресурсы

1.http://micromir.59311s007.edusite.ru/p2aa1.html

2.Санитарный контроль в пищевой промышленности: http://smikro.ru/?p=999

Пищевая микробиология: 3.http://www.kodeksoft.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=213&Itemid=23

4.Микробиология: http://www.krugosvet.ru/enc/nauka_i_tehnika/biologiya/MIKROBIOLOGIYA.html
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 10 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл
2024 год
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 10 БИОХИМИЯ И МИКРОБИОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП 10 Биохимия и микробиология молока и молочных продуктов является обязательной частью МДМ.03 Биотехнологии в пищевом производстве обязательного профессионального блока ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 09, ПК 2.3.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции
	У 2.3.04
	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	З 2.3.06
	Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи 
	Зо 01.03
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Уо 09.04
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
	Зо 09.03
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности


.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	94

	в т.ч. в форме практической подготовки
	0

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	48

	лабораторные работы
	30

	практические занятия 
	0

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа
	8

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной программы должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет(ы) «Химия», «Микробиология, санитария и гигиена» оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Лаборатория(и) «Химия», «Микробиология, санитария и гигиена» оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Горбатова, К. К. Биохимия молока и молочных продуктов : учебник / К. К. Горбатова. — 5-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2021. — 336 с. 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Охрименко, О.В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции [Электронный ресурс] : учеб.пособие — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/81567. — Загл. с экрана
2. Шейфель О.А. Биохимия молока и молочных продуктов: Конспект лекций/ О.А. Шейфель; Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2010.- 126 с. URL: https://studfile.net/preview/1696978/ 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Ауэрман Т. Л. Основы биохимии: Учебное пособие / Т.Л. Ауэрман, Т.Г. Генералова, Г.М. Суслянок. - М.: НИЦ Инфра-М, 2013. - 400 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование:Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-516-005295-3 http://znanium.com/bookread2.php?book=363737
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 11 ХИМИЯ (С РАЗДЕЛОМ ХИМИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ) 
Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл
2024 год
              1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 11 ХИМИЯ (С РАЗДЕЛОМ ХИМИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ) 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП 11 Химия (с разделом химии пищевых производств) является обязательной частью биотехнологии в пищевом производстве ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 09, ПК 2.3.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

	ПК 2.3 Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства молочной продукции

	У 2.3.04
	Представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов
	З 2.3.06
	Порядок проведения лабораторных анализов сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства молочных продуктов

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

	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи
	Зо 01.03
	алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

	ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	Уо 09.04
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)
	Зо 09.03
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	125

	в т.ч. в форме практической подготовки
	65

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	62

	лабораторные работы
	65

	практические занятия 
	

	курсовая работа (проект) 
	0

	Самостоятельная работа
	8

	Промежуточная аттестация
	12


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Химия», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
Лаборатория «Аналитической химии», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Аналитическая химия: учебник для студ. сред. учреждений / Ю.М. Глубоков, В.А. Головачева, Ю.А. Ефимова и др.; под редакцией А.А. Ищенко.– М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 480 с.
2. Антипова Л.В., Дудченко Н.И. Химия пищи: Учебник. – СПб.: Издательство «Лань», 2018. – 856 с. – (Учебники для вузов. Специальная литература)

3. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ В.В. Белик, К.И. Киенская. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 288 с.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия: учебник для среднего профессионального образования / В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. Попова. – 2-е изд, испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 259 с. – (Профессиональное образование). - https://biblio-online.ru/viewer/fizicheskaya-i-kolloidnaya-himiya-v-2-ch-chast-1-fizicheskaya-himiya-454488#page/1
2. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2 Коллоидная химия: учебник для среднего профессионального образования / В.Ю. Конюхов [и др.]; под редакцией В.Ю. Конюхова, К.И. Попова. – 2-е изд, испр. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 259 с. – (Профессиональное образование). - https://biblio-online.ru/viewer/fizicheskaya-i-kolloidnaya-himiya-v-2-ch-chast-2-454489#page/1
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Глинка Н.Л. Общая химия: учебное пособие / Н.Г. Глинка. – Изд. стер. – Москва: КНОРУС, 2020. – 750 с. – (Среднее профессиональное образование). – https://www.book.ru/view5/25c7240cb84bed5710fd077151bfd7da
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Аннотация
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.12 КОНСТРУКТОР КАРЬЕРЫ 

Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл
2024 год
1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12 КОНСТРУКТОР КАРЬЕРЫ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.12 Конструктор карьеры реализуется за счет часов вариативной части является дополнительной дисциплиной ДПБ1 Дополнительного профессионального блока ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 01 ОК.02 ОК.03. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Код умений
	Умения
	Код знаний
	Знания

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

	Уо 01.01
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;
	Зо 01.01
	Знания: актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

	
	Уо 01.02
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
	Зо 01.02
	основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;

	
	Уо 01.03
	определять этапы решения задачи;
	Зо 01.05
	структуру плана для решения задач; 

	
	Уо 01.04
	выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
	
	

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа 
и интерпретации информации, 
и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	Уо 02.01
	определять задачи для поиска информации; 
	Зо 02.01
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

	
	Уо 02.02
	определять необходимые источники информации;
	Зо 02.02
	приемы структурирования информации; 

	
	Уо 02.03
	планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
	Зо 02.03
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

	
	
	
	
	

	
	Уо 02.04
	выделять наиболее значимое в перечне информации; 
	Зо 02.04
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	
	Уо 02.05
	оценивать практическую значимость результатов поиска;
	
	

	ОК03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	Уо 03.01
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
	Зо 03.01
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

	
	Уо 03.02
	применять современную научную профессиональную терминологию;
	Зо 03.02
	современная научная и профессиональная терминология;

	
	Уо 03.03
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
	Зо 03.03
	возможные траектории профессионального развития и самообразования;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36 часа

	в т.ч. в форме практической подготовки
	16 часов

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20 часов

	лабораторные работы
	

	практические занятия 
	16 часов

	курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Основные печатные издания

1. Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие. – М.: Академия, 2018. – 127 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Электронный учебник «Карьерное моделирование: от цели к реализации»: https://bc- nark.ru/projects/education/constructor/textbook/

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Корягин А.М. Технология поиска работы и трудоустройства (3¬е изд., стер.) учеб. пособие / [А.М. Корягин, Н.Ю. Бариева, И.В. Грибенюкова, А.И. Колпаков]. – М.: Академия, 2016 – 112с.

2. Адашев, С.Ю. Эффективное поведение на рынке труда: [Текст]: Учебное пособие для учащихся общеобразовательных и профессиональных учебных заведений / С.Ю. Адашев, Е.Г. Зубова, Т.Н. Кирюшина, Н.Ю. Посталюк - Доп-самара: ПРОФИ, 2002. - 78 с.

3. Психология общения: Учебник / Л.Д. Столяренко, С. И. Самыгин. – Изд.2¬е, стер – Ростов н/Д: Феникс, 2014.

Электронные ресурсы НСК и НАРК
4. Презентационный ролик НАРК - https://www.youtube.com/watch?v=_kMa5loKUcU
5. Презентационный ролик НСК - https://www.youtube.com/watch?v=UXO1_BraLoE
6. Лучшие практики. Базовый центр подготовки кадров НАРК - https://www.youtube.com/watch?v=Nv0iaetoHx8
7. Ролики о профессиях. Базовый центр подготовки кадров НАРК - https://bc- nark.ru/projects/employers/media/video/career/

8. События. Базовый центр подготовки кадров НАРК - https://bc- nark.ru/projects/all/media/video/events/

9. Учебные модули. Базовый центр подготовки кадров НАРК - https://bc- nark.ru/projects/all/media/video/lea

