Аннотации к рабочим программам 
по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья

0.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОУД.01 РУССКИЙ ЯЗЫК
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk135828709][bookmark: _Hlk136003512][bookmark: _Hlk151045732]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.01 Русский язык входит в общеобразовательный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.
Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.02 Литература, ОУД.08 История, ДУД.01 Родной язык.
Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.01 Русский язык сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.

Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Экзамен проводится   за счет часов, выделенных для проведения экзамена.
Порядок проведения экзамена определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.01 Русский язык.

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:

1.3.1. Цели учебной дисциплины:
Сформировать у обучающихся знания и умения в области языка, навыки применения их в практической профессиональной деятельности.

1.3.2.   Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК.

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

	Объем образовательной программы дисциплины
	86

	в т.ч.
	

	1. Основное содержание
	60

	в т. ч.:

	теоретическое занятие
	26

	практические занятия 
	34

	2. Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	12

	в т. ч.:
	

	теоретическое занятие
	6

	практические занятия 
	6

	индивидуальный проект (да/нет)
	нет

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	12



ОУД.02 ЛИТЕРАТУРА
1.1. Область применения программы
Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.02 Литература входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.
Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ДУД.01 Родной язык.

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.02 Литература сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится на последнем занятии за счет часов занятий.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.02 Литература.

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цель общеобразовательной дисциплины 
Целью дисциплины «Литература» является формирование культуры читательского восприятия и понимания литературных текстов, читательской самостоятельности и речевых компетенций.
1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК.

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

	Объем образовательной программы дисциплины
	94

	в т. ч.
	

	Основное содержание
	88

	в т.ч.:

	теоретические занятия
	28

	практические занятия 
	46

	Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	14

	в т. ч.:
	

	теоретические занятия
	-

	практические занятия 
	14

	Самостоятельная работа
	4

	Индивидуальный проект (да/нет) 
	нет

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2



ОУД.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145326148]Рабочая программа дисциплины является частью   программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.03 Иностранный язык (английский)   входит в общеобразовательный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины
Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ДУД.01 Родной язык, ОУД.08 История.

Аттестация дисциплин
Реализация программы дисциплины ОУД.03 Иностранный язык сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса.
Дифференцированный зачет проводится на последнем занятии за счет часов занятий.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.03 Иностранный язык.

[bookmark: _Hlk113359429]1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:

1.3.1. Цели дисциплины
[bookmark: _Hlk113975704]Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей: 
· понимание иностранного языка как средства межличностного и профессионального общения, инструмента познания, самообразования, социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире;
· формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной;
· развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран изучаемого языка.

1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК

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

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	74

	в т. ч.:
	

	1. Основное содержание 
	46

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	-

	практические занятия 
	46

	2. Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	24

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	-

	практические занятия
	24

	индивидуальный проект (да/нет)**
	нет

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2



ОУД.04 ИНФОРМАТИКА
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145328821][bookmark: _Hlk151483153][bookmark: _Hlk152053337]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.04 Информатика входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.13 Математика, ОУД.05 Физика.

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.04 Информатика сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится   за счет часов на дисциплину.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.04 Информатика.

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:

1.3.1. Цели дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Информатика» направлено на достижение следующих целей: освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в современном обществе, биологических и технических системах; овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом цифровые технологии, в том числе при изучении других дисциплин; развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и цифровых технологий при изучении различных учебных предметов; воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной деятельности; приобретение опыта использования цифровых технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах 

	Объем образовательной программы дисциплины
	74

	Основное содержание
	52

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	

	практические занятия
	50

	Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладных модулей) 
	20

	Модуль 4. Введение в 3D моделирование 
	20

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	

	практические занятия
	20

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация Дифференцированный зачет
	2

	ИТОГО
	74



ОУД.05 ФИЗИКА
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145330982]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.05 Физика   входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.
Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.13 Математика.

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.05 Физика   сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· контрольная работа;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – одна оценка за каждое письменное занятие:   проводится в конце изученной  темы;
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится     за счет    часов выделенных на дисциплину.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.05 Физика  

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цели дисциплины:
Содержание программы общеобразовательной дисциплины Физика направлено на достижение следующих целей:
· формирование у обучающихся уверенности в ценности образования, значимости физических знаний для современного квалифицированного специалиста при осуществлении его профессиональной деятельности;
· овладение специфической системой физических понятий, терминологией и символикой;
· освоение основных физических теорий, законов, закономерностей;
· овладение основными методами научного познания природы, используемыми в физике (наблюдение, описание, измерение, выдвижение гипотез, проведение эксперимента);
· овладение умениями обрабатывать данные эксперимента, объяснять полученные результаты, устанавливать зависимости между физическими величинами в наблюдаемом явлении, делать выводы;
· формирование умения решать физические задачи разных уровней сложности;
· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний с использованием различных источников информации и современных информационных технологий; умений формулировать и обосновывать собственную позицию по отношению к физической информации, получаемой из разных источников;
· воспитание чувства гордости за российскую физическую науку.
Освоение курса ОД «Физика» предполагает решение следующих задач:
· приобретение знаний о фундаментальных физических законах, лежащих в основе современной физической картины мира, принципов действия технических устройств и производственных процессов, о наиболее важных открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии;
· понимание физической сущности явлений, проявляющихся в рамках производственной деятельности;
· освоение способов использования физических знаний для решения практических и профессиональных задач, объяснения явлений природы, производственных и технологических процессов, принципов действия технических приборов и устройств, обеспечения безопасности производства и охраны природы;
· формирование умений решать учебно-практические задачи физического содержания с учётом профессиональной направленности;
· приобретение опыта познания и самопознания; умений ставить задачи и решать проблемы с учётом профессиональной направленности;
· формирование умений искать, анализировать и обрабатывать физическую информацию с учётом профессиональной направленности;
· подготовка обучающихся к успешному освоению дисциплин и модулей профессионального цикла: формирование у них умений и опыта деятельности, характерных для профессий / должностей служащих или специальностей, получаемых в профессиональных образовательных организациях;
· подготовка к формированию общих компетенций будущего специалиста: самообразования, коммуникации, сотрудничества, принятия решений в стандартной и нестандартной ситуациях, проектирования, проведения физических измерений, эффективного и безопасного использования различных технических устройств, соблюдения правил охраны труда при работе с физическими приборами и оборудованием.
Особенность формирования совокупности задач изучения физики для системы среднего профессионального образования заключается в необходимости реализации профессиональной направленности решаемых задач, учёта особенностей сферы деятельности будущих специалистов.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, ионизирующие излучения;
· смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, элементарный электрический заряд;
· смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, электромагнитной индукции, фотоэффекта;
· вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на развитие физики;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты,
· выдвигать гипотезы и строить модели,
· применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ;
· практически использовать физические знания;
· оценивать достоверность естественнонаучной информации;
· использовать приобретенные знания и умения для решения практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природопользования и охраны окружающей среды.
· описывать и объяснять физические явления и свойства тел: свойства газов, жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение света атомом; фотоэффект;
· отличать гипотезы от научных теорий;
· делать выводы на основе экспериментальных данных;
· приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;
· приводить примеры практического использования физических знаний: законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов электромагнитных излучений для развития радио и телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, лазеров;
· воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-популярных статьях.
· применять полученные знания для решения физических задач;
· определять характер физического процесса по графику, таблице, формуле*;
измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с учетом их погрешностей.

1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК

2.Структура и содержание общеобразовательной дисциплины
2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	80

	1. Основное содержание
	76

	в т. ч.:

	теоретическое занятие
	88

	лабораторные занятия
	80

	контрольные работы
	12

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация дифференцированный зачет
	2



ОУД.06 ХИМИЯ
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа (далее Программа) учебной дисциплины программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.06 Химия   входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины. Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.13 Математика, ОУД.07 Биология.
Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.06 Химия   сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос, контрольная работа, тестирование
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – одна оценка за каждое письменное занятие: проводится в конце изученной темы;
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Порядок проведения экзамена определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.06 Химия.  

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины
Формирование у студентов представления о химической составляющей естественно-научной картины мира как основы принятия решений в жизненных и производственных ситуациях, ответственного поведения в природной среде.
Задачи дисциплины:
1) сформировать понимание закономерностей протекания химических процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук;
2) развить умения составлять формулы неорганических и органических веществ, уравнения химических реакций, объяснять их смысл, интерпретировать результаты химических экспериментов,
3) сформировать навыки проведения простейших химических экспериментальных исследований с соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным оборудованием;
4) развить умения использовать информацию химического характера из различных источников;
5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности и химических природных, бытовых и производственных процессов; 
6) сформировать понимание значимости достижений химической науки и технологий для развития социальной и производственной сфер.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	184

	в т.ч.
	

	Основное содержание
	140

	в т. ч.:

	теоретическое занятие
	64

	практические занятия
	50

	лабораторные занятия
	26

	Профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	28

	в т. ч.:
	

	теоретическое занятие
	14

	практические занятия
	14

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация экзамен
	12



ОУД.07 БИОЛОГИЯ
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145354701]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.07 Биология входит в общеобразовательный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины. Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.06 Химия
Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.07 Биология сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос, оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе, тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме Дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится на последнем занятии за счет часов занятий.
Порядок проведения Дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.07 Биология
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цель: формирование у студентов представления о структурно-функциональной организации живых систем разного ранга как основы принятия решений в отношении объектов живой природы и в производственных ситуациях.
Задачи: 
1) сформировать понимание строения, многообразия и особенностей живых систем разного уровня организации, закономерностей протекания биологических процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук;
2) развить умения определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами для выявления естественных и антропогенных изменений, интерпретировать результаты наблюдений,
3) сформировать навыки проведения простейших биологических экспериментальных исследований с соблюдением правил безопасного обращения с объектами и оборудованием;
4) развить умения использовать информацию биологического характера из различных источников;
5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности по отношению к окружающей среде, собственному здоровью; обосновывать и соблюдать меры профилактики заболеваний.
6) сформировать понимание значимости достижений биологической науки и технологий в практической деятельности человека, развитии современных медицинских технологий и агробиотехнологий.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	120

	в т.ч.
	

	основное содержание
	76

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия
	28

	в т.ч. профессионально-ориентированное содержание
	28

	практические занятия
	22

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация Экзамен
	12



ОУД.08 ИСТОРИЯ
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk151983397]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.08 История входит в общеобразовательный, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература, ДУД.01 Родной язык.

1.3. Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.08 История сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной  темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме контрольной работы во втором семестре первого курса.
Контрольная работа проводится   за счет    часов дисциплины.
Порядок проведения контрольной работы  определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.08 История
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:

1.3.1. Цель общеобразовательной дисциплины 
Главной целью общего исторического образования является формирование у обучающегося целостной картины российской и мировой истории, учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость для понимания современного места и роли России в мире, важность вклада каждого народа, его культуры в общую историю страны и мировую историю, формирование личностной позиции по основным этапам развития российского государства и общества, а также современного образа России.
1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании ОК 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Часы

	Объем образовательной программы дисциплины
	94

	Основное содержание
	88

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	28

	практические занятия в форме практической подготовке 
	60

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация – контрольная работа
	2



ОУД.09 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145412945]Рабочая программа дисциплины является частью   программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.09 Обществознание входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература, ОУД.12 Основы безопасности жизнедеятельности

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.09 Обществознание сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение   задания на самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится за счет времени, выделенного на дисциплину.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины
Основной целью изучения дисциплины Обществознания в организациях среднего профессионального образования является освоение обучающимися знаний о российском обществе и особенностях его развития в современных условиях, различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с основными социальными институтами, содействие формированию способности к рефлексии, оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности.
Ключевыми задачами изучения обществознания с учётом преемственности с основной школой являются:
- воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, основанной на идеях патриотизма, гордости за достижения страны в различных областях жизни; приверженности демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской Федерации;
- освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование целостной картины общества; 
- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и систематизировать социальную информацию из различных источников, преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебно-познавательных, исследовательских и жизненных задач;
- совершенствование опыта применения полученных знаний и умений при анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения людей и собственных поступков в различных областях общественной жизни с учётом профессиональной направленности организации среднего профессионального образования;
- становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности в период ранней юности, выработка интереса к освоению социальных и гуманитарных дисциплин, развитие мотивации к предстоящему самоопределению. 

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО.

1.3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Общая учебная нагрузка (всего)
	94

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	88

	в том числе
	

	лабораторные занятия
	28

	практические занятия
	60

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	4

	Промежуточная аттестация в форме   дифференцированного зачета
	2



ОУД.10 ГЕОГРАФИЯ
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk145416031][bookmark: _Hlk145418810][bookmark: _Hlk152065212]Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.10 География входит в общеобразовательный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература, ДУД.01 Родной язык.

1.3. Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.10 География сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос, оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе, тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме контрольной работы во втором семестре первого курса.
Контрольная работа проводится   за счет    часов дисциплины.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.10 География

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цель общеобразовательной дисциплины 
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «География» направлено на достижение следующих целей: 
1. освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях; 
2. овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений;
3. развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 
4. воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окружающей природной среде; 
5. использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической информации. 
6. нахождение и применение географической информации, включая географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; 
7. понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения.
1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

[bookmark: _Toc113637406]2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Часы

	Объем образовательной программы дисциплины
	38

	Основное содержание
	34

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	14

	практические занятия 
	20

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация – Дифференцированный зачет
	2



ОУД.11ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
1.1. Область применения программы
Рабочая программа дисциплины является частью          программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.11 Физическая культура входит в общеобразовательный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература, ОУД.12 Основы безопасности жизнедеятельности.

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.11 Физическая культура сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение   задания на самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме зачета во втором семестре первого курса обучения.
Зачет проводится   за счет времени, выделенного на дисциплину.
Порядок проведения зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цели дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Физическая культура» направлено на достижение следующих целей: 
- развитие у обучающихся двигательных навыков, совершенствование всех видов физкультурной и спортивной деятельности, гармоничное физическое развитие, формирование культуры здорового и безопасного образа жизни будущего квалифицированного специалиста, на основе национально - культурных ценностей и традиций, формирование мотивации и потребности к занятиям физической культурой у будущего квалифицированного специалиста.

1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	80

	в т. ч.
	

	Основное содержание
	56

	в т. ч.:

	практические занятия 
	56

	Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	20

	в т. ч.:
	

	практические занятия 
	20

	Индивидуальный проект (да/нет)**
	нет

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация 
(дифференцированный зачет)
	2



ОУД.12 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Область применения программы
[bookmark: _Hlk136849000][bookmark: _Hlk145423966]Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.12 Основы безопасности жизнедеятельности входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.11 Физическая культура.

Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.12 Основы безопасности жизнедеятельности сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· устный опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии - одна оценка за каждое письменное занятие;
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится   за счет времени, выделенного на дисциплину.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине. 
1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.2.1. Цели дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих целей: формирование компетенций, обеспечивающих повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	74

	в т.ч.
	

	Основное содержание
	60

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	34

	практические занятия 
	26

	Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	10

	в т. ч.:
	

	практические занятия 
	10

	Индивидуальный проект (да/нет) 
	нет

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2



ОУД.13 МАТЕМАТИКА
1.1. Область применения программы
Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ОУД.13 Математика входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Обязательные учебные дисциплины.  Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература.
Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.13 Математика сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной  темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.

Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена во втором семестре первого курса.
Экзамен проводится   за счет выделенных часов на экзамен.
Порядок проведения экзамена определяется фондом оценочных средств по дисциплине ОУД.13 Математика.
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цель дисциплины 
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Математика» направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО.
1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	232

	в т.ч.
	

	Основное содержание
	216

	теоретические занятия
	36

	практические занятия 
	180

	Из них профессионально-ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	36

	в т. ч.:
	

	теоретические занятия
	-

	практические занятия 
	36

	Индивидуальный проект (да/нет)
	нет

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	12



ДУД.01 РОДНОЙ ЯЗЫК
1.1. Область применения программы
Рабочая программа дисциплины является частью     программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, укрупненная группа специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: Программа дисциплины ДУД.01 Родной язык входит в общеобразовательный цикл, подцикл Дополнительные учебные дисциплины.
Связь с другими учебными дисциплинами: ОУД.01 Русский язык, ОУД.02 Литература, ОУД.08 История.
Аттестация дисциплины
Реализация программы дисциплины ОУД.01 Русский язык сопровождается текущей и промежуточной аттестацией.
Текущая аттестация проводится на учебных занятиях. Текущая аттестация проводится в формах:
· опрос;
· оценка выполнения задания на практическом занятии;
· выполнение письменного задания на занятии или самостоятельной работе;
· тестирование.
Периодичность текущей аттестации:
· опрос – ежедневный (при закреплении, повторении материала);
· практическое занятие (одна оценка на каждом практическом занятии)
· выполнение письменного задания на занятии – сочинение, эссе (одна оценка за каждое письменное занятие: сочинение или эссе проводится в конце изученной темы);
· выполнение самостоятельной работы – оценка за каждую самостоятельную работу;
· тестирование – оценка за каждый тест после изучения раздела.
Изучение дисциплины заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированный зачет во втором семестре первого курса обучения по программе, которая установлена учебным планом.
Дифференцированный зачет проводится   за счет часов дисциплины.
Порядок проведения дифференцированного зачета определяется фондом оценочных средств по дисциплине.					           
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
1.3.1. Цели дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Родной язык» направлено на достижение следующих целей: 
•	углубление знаний об особенностях функционирования русского языка и способах осуществления эффективной коммуникации в личностно и профессионально актуальных сферах, формирование умений и навыков, связанных с разными аспектами употребления языка (лингвостилистический и коммуникативно-риторический аспекты);
•	постижение значимости русского языка для обеспечения диалога культур, единства многонационального и многоязычного народа Российской Федерации (межкультурный аспект).
1.3.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
В рамках освоения программы дисциплины студенты достигают дисциплинарных результатов базового уровня в соответствии с требованиями ФГОС СОО. 

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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Общая учебная нагрузка (всего)
	80

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего), в том числе:
	76

	практические занятия
	40

	Самостоятельная работа обучающегося
	2

	Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2



СГ.00 СОЦИАЛЬНО-ГУМАНИТАРНЫЙ ЦИКЛ
СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина СГ.01 История России является обязательной частью социально-гуманитарного цикла основной образовательной программы 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 02, ОК 04, ОК 05, 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 01
ОК 02 
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ПК 3.1
ПК 3.4
	Уметь: 
ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России;
выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем;
пользоваться историческими источниками, научной и учебной литературой, средствами ИКТ;
раскрывать смысл и значение важнейших исторических событий;
обобщать и анализировать особенности исторического и культурного развития России на рубеже XX-XIX вв;
давать оценку историческим событиям и обосновывать свою точку зрения с помощью исторических фактов и собственных аргументов;
демонстрировать гражданско-патриотическую позицию
	Знать:
основные периоды государственно-политического развития на рубеже XX-XIX вв., особенности формирования партийно-политической системы России;
итоги «шоковой терапии», проблемы и противоречия становления рыночной экономики, причины и итоги финансовых кризисов 1998, 2008-2009 гг., основные этапы эволюции внешней политики России, роль и место России в постсоветском пространстве;
основные тенденции и явления в культуре; роль науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;
ретроспективный анализ развития отрасли



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
	48

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	44

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия в форме практической подготовки
	24

	Самостоятельная работа  
	4

	Промежуточная аттестация в форме контрольной работы
	2



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 (Английский) является обязательной частью социально-гуманитарного цикла основной образовательной программы 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 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
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	[bookmark: _Hlk78272185]ОК 02
ОК 04
ОК 05
ОК 09
ПК 1.2
ПК 2.3
	Уметь:
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
взаимодействовать в коллективе, принимать участие в диалогах на общие и профессиональные темы;
применять различные формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии;
понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на общие и базовые профессиональные темы;
понимать тексты на базовые профессиональные темы;
составлять простые связные сообщения на общие или интересующие профессиональные темы;
общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
переводить иностранные тексты профессиональной направленности (со словарем);
самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас
	Знать:
лексический и грамматический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода текстов профессиональной направленности (со словарем);
общеупотребительные глаголы (общая и профессиональная лексика);
правила чтения текстов профессиональной направленности;
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;
правила речевого этикета и социокультурные нормы общения на иностранном языке;
формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии




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
	160

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем	 
	152

	в т.ч. практические занятия в форме практической подготовки
	150

	Самостоятельная работа
	8

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



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 основной образовательной программы 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 02, ОК 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

	ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07
ПК 2.2
ПК 3.3
	Уметь:
пользоваться первичными средствами пожаротушения;
применять правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера и при угрозе террористического акта;
обеспечивать устойчивость объектов экономики;
прогнозировать развитие событий и оценку последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму;
применять правила поведения и действия по сигналам гражданской обороны;
соблюдать нормы экологической безопасности;
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
	Знать:
основы пожаробезопасности и электробезопасности;
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;
способы защиты населения от оружия массового поражения;
принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;
задачи и основные мероприятия гражданской обороны

	ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07
ПК 2.2
ПК 3.3
	Уметь:
определять виды Вооруженных Сил, рода войск;
ориентироваться в воинских званиях военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации;
владеть общей физической и строевой подготовкой;
пользоваться знаниями в области обязательной подготовки граждан к военной службе;
демонстрировать основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим
	Знать:
основы военной службы и обороны государства;
основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;
организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;
область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим

	ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07
ПК 2.2
ПК 3.3
	Уметь:
оказывать первую медицинскую помощь в различных ситуациях;
осуществлять профилактику инфекционных заболеваний;
определять показатели здоровья и оценивать физическое состояние;
составлять индивидуальные карты здоровья с режимом дня, графиком питания
	Знать:
общие характеристики поражений организма человека от воздействия опасных факторов;
классификация и общие признаки инфекционных заболеваний;
основы здорового образа жизни



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
	68

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	66

	в т. ч.:
	

	теоретическое обучение
	28

	практические занятия в форме практической подготовки
	36

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



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 основной образовательной программы 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 04, ОК 08.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код
ПК, ОК 
	Умения
	Знания

	ОК 04
ОК 08
ПК 3.3
	[bookmark: _Hlk77778803]Уметь:
организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности;
использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	Знать:
психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности;
роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни;
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для данной специальности;
правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной 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
	164

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	156

	в том числе:

	теоретические занятия
	-

	практические занятия в форме практической подготовки
	154

	Самостоятельная работа 
	8

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



СГ.05 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Основы финансовой грамотности» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной основной образовательной программы 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 02, ОК 03, 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

	ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ПК 3.1
ПК 3.2
	использовать знания по финансовой грамотности.
планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
уметь принимать решения на основе сравнительного анализа финансовых альтернатив, планирования и прогнозирования бюджета.
анализировать и извлекать информацию, касающуюся финансов, из источников различного типа и источников, созданных в различных знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.).
уметь определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать.
самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение и делать выводы.
анализировать рынок профессиональных услуг, изучать спрос и предложение.
применять полученные знания о страховании, сравнивать и выбирать наиболее выгодные условия страхования, страхования имущества и ответственности.
определять назначение видов налогов, характеризовать права и обязанности налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, применять налоговые вычеты, заполнять налоговую декларацию.
оценивать эффективность и анализировать факторы, влияющие на эффективность осуществления предпринимательской деятельности в профессиональной сфере.
применять стратегии и тактики предпринимательского поведения в различных ситуациях.
формировать и развивать навыки в     области использования информационно-коммуникационных технологий (ИКТ-компетенции), навыки работы со статистической, фактической и аналитической информацией. и аналитической финансовой информацией. уметь соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией
применять теоретические навыки по финансовой грамотности для практической деятельности.
работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	знать базовые понятия, условия и инструменты принятия грамотных решений в финансовой сфере.
экономические явления и процессы в профессиональной деятельности и общественной жизни.
правила оплаты труда работников.
основные виды налогов в современных экономических условиях.
страхование и его виды.
пенсионное обеспечение: государственная пенсионная система, формирование личных пенсионных накоплений.
правовые нормы для защиты прав потребителей финансовых услуг.
процессы создания и развития предпринимательской деятельности в профессиональной сфере.
способы действий в рамках предложенных условий и требований.
знать практические способы принятия финансовых и экономических решений.



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

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	34

	в т. ч.:

	теоретическое занятия
	18

	практические занятия в форме практической подготовки
	14

	Самостоятельная работа 
	2

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



СГ.06 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина СГ.06 Основы бережливого производства является обязательной частью социально-гуманитарного цикла основной образовательной программы 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 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
	[bookmark: _Hlk153471946]Код
ПК, ОК 
	Умения
	Знания

	ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07
ПК 3.3
ПК 3.4
	систематизировать и обобщать первичные статистические данные, характеризующие основные результаты функционирования пищевой промышленности Российской Федерации; 
планировать, организовать и проводить картирование потока создания ценности продукции; 
пользоваться инструментами бережливого производства в производственной деятельности предприятия.
	содержание и формы бережливого производства; 
основные методы организации промышленного производства на основе бережливого производства; 
принципы, методы и инструменты бережливого производства; 
методы и инструменты построения карты текущих и будущих потоков создания ценности; 
алгоритм внедрения инструментов бережливого производства в хозяйственную деятельность промышленных предприятий; 
подходы к обеспечению качества продукции и услуг.



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

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	34

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	18

	практические занятия в форме практической подготовки
	14

	Самостоятельная работа 
	2

	Промежуточная аттестация в форме Контрольная работа
	2



СГ.07 ОСНОВЫ МИРОВЫХ РЕЛИГИОЗНЫХ КУЛЬТУР
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью   программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, входящей в укрупненную группу специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
Программа предназначена для профессиональных образовательных организаций, реализующих   программу подготовки специалистов среднего звена   на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена:
Освоение учебной дисциплины СГ.07 Основы мировых религиозных культур осуществляется в соответствии с требованиями Примерной программы, рекомендованной КОИРО (Калининградский областной институт развития образования), составитель: к.п.н., штатный клирик Крестовоздвиженского собора гор. Калининграда, преподаватель филиала ВУНЦ ВМФ ВМА (БВМИ) Бударин Евгений Александрович и способствует формированию ценностных отношений на основе базовых национальных ценностей российского общества, учитывающих историко-культурную и этническую специфику региона, а также потребности и индивидуальные социальные инициативы обучающихся, особенности их социального взаимодействия внеучебного заведения, характера профессиональных предпочтений (в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645).

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Содержание программы «Основы мировых религиозных культур» направлено на достижение следующих целей:
- формирование   научно обоснованного представления о характере и специфике христианско-антропологической модели образования; 
- обеспечение овладения базовыми знаниями и пониманием достижений отечественного и зарубежного опыта в области мирового религиозного наследия, стратегий разрешения межрелигиозных и межкультурных конфликтов, религиозных истоков в мировой художественной культуре; 
 - формирование способности ориентироваться в аксиологических системах мировых религиозных культур.
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	[bookmark: _Hlk137637197]Код
	Уметь
	Знать

	ОК 01. ОК 02.
ОК 03. ОК 04.
ОК 05. ОК 06.
ОК 07. 
ОК 09.

	- ориентироваться в аксиологических системах мировых религиозных культур и использовать данные знания в своей будущей профессиональной деятельности.
- анализировать информацию, представленную в разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд);
-устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых процессов и явлений;
- представлять результаты изучения материала в формах конспекта, реферата.
	- особенности и специфику объекта изучения основ мировых религиозных культур;
- основные термины и понятия, непосредственно связанные с содержанием религиозных культур, историю религиозных культур;
- основные подходы к изучению достижений отечественного и зарубежного науковедения в области мирового религиозного наследия




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

	Объем образовательной программы
	36

	Во взаимодействии с преподавателем
	34

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	18

	 практические занятия
	14

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



 ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

  ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы 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 02.
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
ОК 02
	соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	основные группы микроорганизмов;
правила личной гигиены работников пищевых производств;

	ОК 01
ОК 02
	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

	ОК 01
ОК 02
	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

	ОК 01
ОК 02
	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.
	основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;



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

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	80

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	20

	лабораторные и практические занятия в форме практической подготовки
	60

	Самостоятельная работа 
	10

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	10



ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.02 Процессы и аппараты пищевых производств является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы 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 02.

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. ОК 02. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	проводить расчеты процессов и аппаратов,
	основные законы процессов пищевой технологии;

	ОК 01. ОК 02. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	выбирать оптимальные условия проведения технологических процессов,
	физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых производств;

	ОК 01. ОК 02. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	выбирать рациональную конструкцию аппарата,
	механические и гидравлические процессы,

	ОК 01. ОК 02. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	анализировать условия и режимы работы оборудования.
	тепловые и массообменные процессы,



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	[bookmark: _Hlk147241676]Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	100

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	80

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	30

	практические занятия 
	50

	Самостоятельная работа  
	10

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	10




ОП.03 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.03 Автоматизация технологических процессов является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы 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 02.

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. ОК 02. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	- использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации технологических процессов.
- проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации, выбирать параметры режима работы оборудования, подлежащего регулированию.
- проводить настройку приборов автоматики на заданный режим.
- владеть навыком их обслуживания, осуществлять контроль измерительных приборов при монтаже, технологическом обслуживании и ремонте оборудования.
- обеспечивать сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	- понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи.
- принципы измерения, регулирование, контроля и автоматического управления параметрами технологического процесса.
основные понятия автоматизированной обработки информации.
- классификацию автоматических систем и средств измерений.
- общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах автоматического управления (САУ).
- классификацию технических средств автоматизации.
- измерительные устройства (датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения.
- типовые средства измерений, область их применения; 
- типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их применения.
- особенности производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.



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
	80

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	70

	в т. ч.:

	теоретические занятия
	18

	практические занятия 
	50

	Самостоятельная работа  
	10

	Промежуточная аттестация в форме контрольной работы
	2


[bookmark: _Hlk147246097]
ОП.04 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ
 В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.04 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы 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 02, ОК 04, ОК 05.
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
ОК 02
ОК 04
ОК 05
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации;
обрабатывать текстовую и табличную информацию;
использовать деловую графику и мультимедиа информацию;
создавать презентации;
применять антивирусные средства защиты информации;
читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную помощь, работать с документацией;
применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями;
пользоваться автомати-зированными системами делопроизводства;
применять методы и средства защиты информации.
	основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации;
назначение, состав, основные характеристики компьютера;
основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, организацию межсетевого взаимодействия;
назначение и принципы использования системного и прикладного программного обеспечения;
технологию поиска информации в Интернет;
принципы защиты информации от несанкционированного доступа;
правовые аспекты использования информационных технологий и программного обеспечения;
основные понятия автоматизированной обработки информации;
основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности.



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
	40

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	34

	в т. ч.:

	практические занятия 
	32

	Самостоятельная работа 
	-

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



ОП.05 АДАПТИВНЫЕ ИНФОРМАЦИОННЫЕ И КОММУНИКАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа (далее Программа) учебной дисциплины является частью   программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья и относится к общепрофессиональному циклу
       1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	[bookmark: _Hlk156242700]Код
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01. ОК 02. 
ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. 
 
	- работать с программными средствами универсального назначения, соответствующими современным требованиям;
- использовать индивидуальные слуховые аппараты и звукоусиливающую аппаратуру (студенты с нарушениями слуха);
- использовать брайлевскую технику, видеоувеличители, программы синтезаторы речи, программы невизуального доступа к информации (студенты с нарушениями зрения);
- использовать адаптированную компьютерную технику, альтернативные устройства ввода информации, специальное программное обеспечение (студенты с нарушениями опорно-двигательного аппарата);
- осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с учебными задачами;
- иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий;
- использовать альтернативные средства коммуникации в учебной и будущей профессиональной деятельности;
- использовать специальные информационные и коммуникационные технологии в индивидуальной и коллективной учебной и будущей профессиональной деятельности;
- использовать приобретенные знания и умения в учебной и будущей профессиональной деятельности для эффективной организации индивидуального информационного пространства;
	- основы современных информационных технологий переработки и преобразования текстовой, табличной, графической и другой информации;
- современное состояние уровня и направлений развития технических и программных средств универсального и специального назначения;
- приемы использования сурдотехнических средств реабилитации (студенты с нарушениями слуха);
- приемы использования тифлотехнических средств реабилитации (студенты с нарушениями зрения);
- приемы использования компьютерной техники, оснащенной альтернативными устройствами ввода-вывода информации (студенты с нарушениями опорно-двигательного аппарата);
- приемы поиска информации и преобразования ее в формат, наиболее подходящий для восприятия с учетом ограничений здоровья.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Объем образовательной программы 
	36

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	34

	в том числе:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия 
	14

	Самостоятельная работа 
	2

	Промежуточная аттестация в форме Дифференцированного зачета
	2



ОП.05 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Место дисциплины в структуре   программы подготовки специалистов среднего звена
Учебная дисциплина ОП.05 Основы предпринимательской деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья (вариативная часть).
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	[bookmark: _Hlk121128429]
	Уметь
	Знать

	ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 05
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 2.1 ПК 2.2. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 4.1. ПК 4.2.
	· проводить психологический самоанализ предрасположенности к предпринимательской деятельности;
· выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности; 
· заполнять формы бухгалтерской отчётности; 
· применять различные методы исследования рынка; 
· принимать управленческие решения; 
· собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, поставщиках; 
· делать экономические расчёты; 
· осуществлять планирование производственной деятельности;
· разрабатывать бизнес-план; 
· проводить презентации.
	· алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными приоритетами:
· нормативно-правовую базу предпринимательской деятельности; 
· состояние экономики и предпринимательства в Калининградской области и РФ;
· потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, кредитование малого бизнеса;
· технологию разработки бизнес-плана;
· теоретические и методологические основы организации собственного дела.



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

	Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	34

	в том числе:

	Теоретические занятия
	18

	Практические и лабораторные занятия в форме практической подготовки
	14

	Самостоятельная работа  
	2

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2



               ОП.06 ГРАЖДАНСКОЕ НАСЕЛЕНИЕ В ПРОТИВОДЕЙСТВИИ 
РАСПРОСТРАНЕНИЮ ИДЕОЛОГИИ ТЕРРОРИЗМА
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа (далее Программа) учебной дисциплины является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01. ОК 02. 
ОК 03. ОК 04. ОК 05.
ОК 06. 
ОК 07.
ОК 08. ОК 09.  
	- выявлять факторы   возникновения идеологии терроризма
-владеть основами анализа основных видов терроризма;
-адекватно понимать, что имеется в виду, кода речь идет о «молодежном экстремизме», уметь ориентироваться в главных аспектах данной проблемы;
-владеть основами анализа экстремистских проявлений в молодежной среде;
-иметь общее представление о социальных конфликтах и способах их разрешения в сферах межнационального и межрелигиозного противостояния, а также профилактики ксенофобии, мигрантофобии и других видов экстремизма в образовательной среде;
-понимать роль средств массовой информации в формировании антитеррористической идеологии у молодежи.
	- содержание основных понятий безопасности;
-четко себе представлять из чего складываются основные элементы            национальной безопасности Российской Федерации;	
-какие угрозы и опасности подрывают национальные интересы современной России. 
-иметь отчетливые представления о природе возникновения 
и развития различных видов вызовов и угроз безопасности общества, 
и особенно таких как экстремизм и терроризм;
-правильно понимать сущность таких дефиниций как «терроризм» 
и «идеология терроризма»; 
- разновидности терроризма, факторы его возникновения  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объём в часах

	Объем образовательной программы 
	60

	Учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	58

	в том числе:

	теоретическое обучение
	36

	практические занятия в форме практической подготовки
	20

	Самостоятельная работа 
	2

	Промежуточная аттестация в форме Контрольной работы
	2



ПМ. 00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

[bookmark: _Hlk113424700]ПМ.01 ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
0. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


0. Перечень профессиональных компетенций

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях 

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

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



0. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, устранения неисправностей в работе, ведения документации по обслуживанию технологического оборудования
приема-сдачи сырья и расходных материалов, мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов, регулирования параметров и режимов технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских мучных изделий, норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции, упаковки и маркировки готовой продукции, проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий с внесением результатов в журналы ведения технологических процессов производства

	Уметь
	визуально оценивать исправность, использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов, применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию технологического оборудования рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций, эксплуатировать оборудование для обеспечения процессов размножения и выращивания дрожжей, приготовления, разделки и термической обработки теста, отделки поверхности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, производства хлеба, хлебобулочных, бараночных и сухарных изделий, производства различных видов печенья, пряников, вафель, пирожных и тортов без крема, штучно-кондитерских мучных изделий, производства макаронных изделий, упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать автоматизированную программу технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

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



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 1244 часа
Из них   на освоение МДК.01.01 – 212 часов
                                    МДК.01.02 – 690 часов
самостоятельную работу – 70 часов
 на практики:
- учебную практику – 108 часа 
- производственную практику - 144 часа
экзамен по МДК – 10 часов
экзамен по модулю –      10 часов

[bookmark: _Hlk147580466]ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МАКАРОННЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ НА АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ЛИНИЯХ
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

0. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



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

	ВД 2
	Организационно-технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

	ПК 2.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

	ПК 2.2.
	Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	- расчета сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг;
- разработки производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов;
- инструктирования операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий;
- организация выполнения технологических операций в соответствии с технологическими инструкциями;
- организации работ по устранению неисправностей в работе технологического оборудования;
- эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования;
- проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- ведения учетно-отчетной документации производства продуктов питания из растительного сырья;
- обеспечения смены сырьем и расходными материалами для выполнения технологических операций;
- определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, обеспечения технологических режимов производства хлеба и хлебобулочных изделий, мучных и сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий;
- оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции;
- обеспечения безопасной эксплуатации и обслуживания оборудования, используемого для реализации технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий

	Уметь
	- анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья, рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций;
- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт;
- рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья;
- инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий;
- контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса;
- организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций, осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях;
- вести основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- рассчитывать производственные рецептуры хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий по всем этапам производства;
- проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- осуществлять технологические регулировки оборудования, используемого для реализации технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- подбирать оборудование и системы автоматизации, производить настройку и сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из растительного сырья,

	Знать
	- технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг;
- технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности;
- методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного сырья;
- технологии производства и организации производственных и технологических процессов;
- требования к качеству выполнения технологических операций, методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сырья;
- методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций; 
- виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала;
- правила первичного документооборота, учета и отчетности;
- требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования на автоматизированных
технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья;
- виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из растительного сырья; способы технологических регулировок оборудования, используемого для реализации технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий;
- требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 304 часа
Из них   на освоение МДК.02.01 – 120 часов
самостоятельную работу – 20 часов
 на практики:
- учебную практику – 72 часа 
- производственную практику - 72 часа
экзамен по МДК – 10 часов
экзамен по модулю –      10 часов

[bookmark: _Hlk149127595] ПМ.03 ЛАБОРАТОРНЫЙ КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИКАТОВ И ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ В ПРОЦЕССЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ
[bookmark: _Hlk511590080]1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



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

	ВД 3
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.1
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 3.2
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	- подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред;
- технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ;
- проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты;
- отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических исследований;
- расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной документации

	Уметь
	- пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой, осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды;
- готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава, отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
- отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;
- настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды; - соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием;
- подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования;
- составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы;
- вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов;
- осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации;
- готовить индикаторные среды;
- проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами, подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование, представлять данные проведенных лабораторных исследований;
- анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации;
- подготавливать посевной материал для лабораторных исследований, культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований;
- утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований, проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы; 
- осуществлять химический и физико-химический анализ;
- производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- производить статистическую оценку основных метрологических характеристик и получаемых результатов;
- применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты;
- вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	Знать
	- требования к рабочему месту по проведению исследований, правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования, правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием, правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами; 
- способы мытья и дезинфекции химической посуды;
- виды, назначение и устройство лабораторного оборудования;
- способы приготовления растворов и методы их расчетов, способы определения концентрации растворов, правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований, методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов, требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья;
- нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация, регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
- документооборот при проведении лабораторных исследований;
- способы приготовления калибровочных растворов, назначение и классификация химической посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды, виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок, свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила обращения с реактивами и их хранения, методики приготовления растворов различных концентраций;
- назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора, технологический процесс приготовления питательных сред, методика проведения полярографических, спектральных и пробирных анализов;
- назначение, классификация химико-аналитических лабораторий, требования к химико-аналитическим лабораториям;
- нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, технология проведения качественного и количественного анализа веществ химическими и физико-химическими методами;
- методы расчета результатов проведения лабораторного анализа, правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа;
- требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья


[bookmark: _Hlk511591667]
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 748 часов
Из них   на освоение МДК.03.01 – 420 часов
самостоятельную работу – 20 часов
 на практики:
- учебную практику – 144 часа 
- производственную практику - 144 часа
экзамен по МДК – 10 часов
экзамен по модулю –      10 часов

ПМ.04 ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СТРУКТУРНОГО ПОДРАЗДЕЛЕНИЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



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

	ВД 4
	Организация работы структурного подразделения

	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производственного процесса

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

	ПК 4.5
	Вести учётно-отчётную документацию



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	- планирования основных показателей производственного процесса; оценка эффективности производственного процесса; 
- принятие управленческих решений по организации производственного процесса; 
- планирования работ структурного подразделения; 
- оценка эффективности деятельности структурного подразделения; 
- принятие управленческих решений по организации выполнения работ исполнителями;
- контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 
- инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; 
- обеспечения безопасных условий труда на производстве; 
- разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
- участия в планировании основных показателей производства,
группировки и анализа информации; 
- расчета показателей производительности труда; 
- расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации труда; 
- расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расчета показателей использования производственных мощностей, основных и оборотных средств,
- ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 
- проверка товарного оформления и хранения продукции; 
- оформление документов на отпущенную продукцию; 
- составление отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары; 
- учет брака и анализ причин образования дефектов продукции

	Уметь
	- рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; 
- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения, 
- планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными инструкциями; 
- оформлять и проверять планы работ по установленной форме,
- применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре; 
- проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 
- организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте; 
- обеспечивать безопасные условия труда на производстве;
- использовать различные методы контроля работы трудового коллектива; 
- осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам сопоставления результатов работы стандартам деятельности; 
- принимать управленческие решения по повышению результативности работы трудового коллектива;
- оформлять учетно-отчетную документацию; 
- проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; 
- проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 
- составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 
- вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 
- определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени

	Знать
	- принципы и формы организации производственного процесса; 
-методики расчета выхода готовой продукции; 
- структура издержек производства и пути снижения затрат; 
- методики расчета экономических показателей;
- принципы планирования работ исполнителям; 
- основные приемы организации работ исполнителей; 
- способы и показатели оценки качества работ, выполняемых исполнителями;
- принципы планирования работы трудового коллектива; 
- основные приемы организации работы трудового коллектива; 
- правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
- способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива;
- учет и отчетность в производстве продуктов питания из растительного сырья; 
- основы производственного учета; 
- материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 
- нормы времени и выработки по технологическим операциям


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 340 часов
Из них   на освоение МДК.04.01 – 130 часов
самостоятельную работу – 20 часов
 на практики:
- учебную практику – 72 часа 
- производственную практику - 108 часа
экзамен по модулю –      10 часов

ПМ.05 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ 16472 ПЕКАРЬ, 12901 КОНДИТЕР
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид    деятельности Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь, 12901 Кондитер и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций 
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

	ОК 04.
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

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

	ОК 07.

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

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

	ОК 09.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



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

	ВД5
	Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь, 12901 Кондитер

	ПК 5.1.
	Подготовка сырья к пуску в производство; 

	ПК 5.2.
	Производить замесы теста для пшеничного, ржаного хлеба, булочных изделий, сухарных и бараночных изделий

	ПК 5.3.  
	Производить разделку, расстойку, выпечку изделий, укладку готовых изделий

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 5.5.  
	Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки

	ПК 5.6.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты

	ПК 5.7.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные

	ПК 5.8.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные

	ПК 5.9.
	Обеспечивать эксплуатацию оборудования для производства хлебобулочных, сухарных, бараночных и мучных кондитерских изделий

	ПК 5.10.
	Осуществлять контроль качества     изделий



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
	Иметь практический опыт в
	- ведении технологического процесса хлебобулочных , кондитерских мучных изделий


	уметь
	- вести технологический процесс хлебобулочных, кондитерских мучных изделий;
- укладывать тестовые заготовки на лопаты, листы, кассеты, формы;
- выполнять посадку тестовых заготовок на под (или люльки) печи;
- выполнять сушку сухарей в сушильных камерах и печах;
- производить выбору готовых изделий из печей и камер;
- контролировать температурный и паровой режим пекарной и сушильной камер;
- регулировать движение печного конвейера и работы механизмов по посадке, выборке и опрыскиванию хлеба;
- определять готовность тестовых заготовок к выпечке;
- укладывать изделия в тару;
- обслуживать технологическое оборудование

	знать
	- технологические процессы производства хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, параметры температурного и парового режимов их выпечки, способы раскладки изделий на под, листы;
- методы определения готовности тестовых заготовок к выпечке и качества готовой продукции;
- способы регулирования продолжительности выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий, увлажнения пекарной камеры;
- факторы, влияющие на выход хлеба, и методы их расчета;
- производительность печи;
- устройство, принцип работы и правила эксплуатации обслуживаемого оборудования;
- сырье, используемое для диетических хлебобулочных и мучных кондитерских изделий;
- способы приготовления теста, разделки и выпечки диетических хлебобулочных и мучных кондитерских изделий



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов –  504 часа
Из них   на освоение МДК – 320 часов
самостоятельную работу – 20 часов
 на практики:
- учебную практику в форме практической подготовки- 72 часа 
[bookmark: _GoBack]- производственную практику (по профилю специальности) в форме практической подготовки- 72 часа
Экзамен по МДК – 10 часов
Экзамен по модулю – 10 часов

 

