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Раздел 1. Общие положения

1.1. Настоящая ПОП СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов, утвержденного Приказом Минпросвещения России от 13.07.2021 г. № 443 (далее – ФГОС СПО). 
ПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности.

ПОП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего образования. 

Основная профессиональная образовательная программа (далее – образовательная программа), реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается образовательной организацией на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ПОП СПО.

1.2. Нормативные основания для разработки ПОП:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании 
в Российской Федерации»;

· Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального образования»;

·  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 13.07.2021 443 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов»; 
· Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;

· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 
№ 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. 
«О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»;
· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 октября 2020 г. № 713н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по технологии продуктов питания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры»;
· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации
от 04.08.2021 № 540н «Об утверждении профессионального стандарта «Оператор тепловых/холодильных установок»;

· Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 15 июня 2020 г. № 329н «Об утверждении профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации общественного питания»;

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПОП:

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ПОП – примерная образовательная программа; 

ОК – общие компетенции;

ПК – профессиональные компетенции;

СГ – социально-гуманитарный цикл;

ОП – общепрофессиональный цикл;

П – профессиональный цикл;
МДК – междисциплинарный курс;

ПМ – профессиональный модуль;

ОП – общепрофессиональная дисциплина;

ДЭ – демонстрационный экзамен;

ГИА – государственная итоговая аттестация.

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл

Цикл ЕН – математический и общий естественнонаучный цикл

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-технолог.
Получение образования по профессии допускается только в профессиональной образовательной организации или образовательной организации высшего образования.

Формы обучения: очная, очно-заочная и заочная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования по квалификации техник-технолог – 4464 академических часа.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего общего образования по квалификации техник-технолог – 2 года 10 месяцев. 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников
: 15 Рыбоводство и рыболовство, 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака.
3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой квалификации:
	Наименование основных видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей
	Квалификация

	
	
	Техник-технолог

	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	осваивается

	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	осваивается

	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	осваивается

	Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	осваивается

	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

	
	


Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

	Код компетенции
	Формулировка компетенции
	Знания, умения

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

	
	
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте

	
	
	анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части

	
	
	определять этапы решения задачи

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

	
	
	составлять план действия

	
	
	определять необходимые ресурсы

	
	
	владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах

	
	
	реализовывать составленный план

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

	
	
	Знания:

	
	
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

	
	
	основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте

	
	
	алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и смежных областях

	
	
	методы работы в профессиональной и смежных сферах

	
	
	структуру плана для решения задач

	
	
	порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

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

	
	
	определять задачи для поиска информации

	
	
	определять необходимые источники информации

	
	
	планировать процесс поиска

	
	
	структурировать получаемую информацию

	
	
	выделять наиболее значимое в перечне информации

	
	
	оценивать практическую значимость результатов поиска

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

	
	
	использовать современное программное обеспечение

	
	
	использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

	
	
	Знания:

	
	
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

	
	
	приемы структурирования информации

	
	
	формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации

	
	
	порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

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

	
	
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

	
	
	применять современную научную профессиональную терминологию

	
	
	определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

	
	
	презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план

	
	
	рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования

	
	
	определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности

	
	
	презентовать бизнес-идею

	
	
	определять источники финансирования

	
	
	Знания:

	
	
	содержание актуальной нормативно-правовой документации

	
	
	современная научная и профессиональная терминология

	
	
	возможные траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности

	
	
	правила разработки бизнес-планов

	
	
	порядок выстраивания презентации

	
	
	кредитные банковские продукты

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать 
и работать 
в коллективе и команде
	Умения:

	
	
	организовывать работу коллектива 
и команды

	
	
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Знания:

	
	
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности

	
	
	основы проектной деятельности

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

	
	
	грамотно излагать свои мысли 
и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания:

	
	
	особенности социального и культурного контекста; 

	
	
	правила оформления документов 
и построения устных сообщений

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

	
	
	описывать значимость своей специальности

	
	
	применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Знания:

	
	
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей

	
	
	значимость профессиональной деятельности по специальности

	
	
	стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

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

	
	
	соблюдать нормы экологической безопасности; 

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

	
	
	организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

	
	
	Знания:

	
	
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

	
	
	основные ресурсы, задействованные 
в профессиональной деятельности

	
	
	пути обеспечения ресурсосбережения

	
	
	принципы бережливого производства

	
	
	основные направления изменения климатических условий региона

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

	
	
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

	
	
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности

	
	
	пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности

	
	
	Знания:

	
	
	роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека

	
	
	основы здорового образа жизни

	
	
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности

	
	
	средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией 
на государственном 
и иностранном языках
	Умения:

	
	
	понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы

	
	
	участвовать в диалогах на знакомые общие 
и профессиональные темы

	
	
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

	
	
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)

	
	
	писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания:

	
	
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

	
	
	основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

	
	
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

	
	
	особенности произношения

	
	
	правила чтения текстов профессиональной направленности


4.2. Профессиональные компетенции

	Основные виды деятельности
	Код и наименование компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	ПК 1.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.
	Навыки:

	
	
	организации выполнения и выполнении технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	Умения:

	
	
	планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства пищевой продукции из водных биоресурсов соответствии с нормативной и технической документацией;  

	
	
	рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

	
	
	определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

	
	
	пользоваться нормативными правовыми актами, регламентирующими выпуск пищевой  продукции из водных биоресурсов;

	
	
	подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными документами;

	
	
	выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного происхождения;

	
	
	Знания: 

	
	
	основные направления и перспективы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

	
	
	прогрессивные технологии и современный контроль производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	основные технологические операции производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	сущность первичной обработки сырья и технологических процессов производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркирования;

	
	
	режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	правила маркировки готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 1.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.
	Навыки: 

	
	
	выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	Умения:

	
	
	соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

	
	
	применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

	
	
	оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

	
	
	Знания: 

	
	
	режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

	
	
	требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

	
	
	методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов; 

	
	ПК 1.3. Контролировать выполнение технологических операций по производству различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.
	Навыки: 

	
	
	выполнения санитарно-гигиенических требований к технологическому процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	определения с помощью контрольно-измерительных приборов параметров технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	ведения учетно-отчетной документации производства пищевой продукции из водных биоресурсов.

	
	
	Умения:

	
	
	контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников;

	
	
	оформлять документы в области контроля качества пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	вести производственный документооборот по технологическому процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	выявлять критические (опасные) факторы на отдельных технологических операциях;

	
	
	разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	методы, порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов; 

	
	
	документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании;

	
	
	систему управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов;

	
	ПК 1.4. Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	Навыки:

	
	
	определения качества сырья, материалов и полуфабрикатов, готовой продукции органолептическими, физическими и химическими методами; 

	
	
	Умения: 

	
	
	давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов;

	
	
	оформлять документы, подтверждающие качество пищевой продукции из водных биоресурсов.

	
	
	Знания:

	
	
	виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, копченая, вяленая, сушеная, соленая, маринованная, пряная продукция, пресервы и консервы; 

	
	
	требования к качеству сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании; 

	
	ПК 1.5. Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.
	Навыки:

	
	
	проведения анализа причин брака и предотвращения возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения: 

	
	
	давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

	
	
	Знания:

	
	
	причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов; 

	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	ПК 2.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	Навыки:

	
	
	организации выполнения и выполнения технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	планировать, организовывать и вести технологические процессы  приемки, первичной переработки сырья и производства кормовой и технической продукции в соответствии с нормативной документацией;

	
	
	рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах; составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	значение и перспективы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	классификация способов производства кормовой и технической продукции  из водных биоресурсов и их сравнительная характеристика;

	
	
	основные технологические процессы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 2.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.
	Навыки:

	
	
	выполнения основных ручных и механизированных технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

	
	
	осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

	
	
	производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

	
	
	Знания:

	
	
	назначение, принцип действия,  устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

	
	
	требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

	
	ПК 2.3. Контролировать выполнение технологических операций по производству  кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.
	Навыки:

	
	
	проверки санитарного состояния производственных помещений, процессов и работников;

	
	
	определения с помощью контрольно-измерительных приборов параметров технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

	
	
	ведения учетно-отчетной документации производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

	
	
	Умения: 

	
	
	контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников; 

	
	
	оформлять документы в области контроля качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	вести производственный документооборот по технологическому процессу производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	выявлять критические (опасные) факторы на отдельных технологических операциях;

	
	
	разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного анализа;

	
	
	типовые схемы контроля производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	система управления качеством и безопасностью кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 2.4. Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	Навыки: 

	
	
	проведения оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

	
	
	Знания:

	
	
	виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	требования к качеству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	оформление документов, подтверждающих качество кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

	
	ПК 2.5. Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.
	Навыки:

	
	
	проведения анализа причин брака и предотвращение возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	анализировать причины брака и выпуска кормовой и технической продукции из водных биоресурсов пониженного качества;

	
	
	проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпускаемой кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	
	пороки кормовой и технической продукции из водных биоресурсов и способы их предупреждения;

	
	
	методики выявления рисков для качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик

	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	ПК 3.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	Навыки: 

	
	
	организации выполнения и выполнения технологических операций производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	планировать, организовывать, регулировать и вести технологические процессы производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты;

	
	
	готовить сырье к кулинарной обработке;

	
	
	разделывать рыбу и беспозвоночных;

	
	
	укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и кулинарную продукцию из водных биоресурсов; 

	
	
	составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кулинарной продукцией из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	основные технологии производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	значение соблюдения термического режима в производстве кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке;

	
	
	правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

	
	
	режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

	
	
	требования пожарной, промышленной и экологической безопасности;

	
	ПК 3.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.
	Навыки:

	
	
	выполнения основных ручных и механизированных технологических операций производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции

	
	
	из водных биоресурсов;

	
	
	соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий.

	
	
	Знания:

	
	
	устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

	
	
	требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;

	
	ПК 3.3. Контролировать выполнение технологических операций по производству  кулинарной продукции из водных биоресурсов.
	Навыки:

	
	
	проверки санитарного состояния производственных помещений, процессов и работников;

	
	
	составления инструкции по контролю качества на определенной технологической операции.

	
	
	Умения:

	
	
	обеспечивать внедрение и функционирование системы управления качеством и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

	
	
	Знания: 

	
	
	система управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов; 

	
	
	методики выявления рисков для качества продукции из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик;

	
	ПК 3.4. Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий.
	Навыки:

	
	
	определения качества сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

	
	
	Умения:

	
	
	давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

	
	
	оформлять документы, подтверждающие качество кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	требования к качеству сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	
	виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 3.5. Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.
	Навыки:

	
	
	проведения анализа причин брака и предотвращение возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства кулинарной  продукции из водных биоресурсов;

	
	
	Умения:

	
	
	анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения;

	
	
	Знания:

	
	
	причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов;

	Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	ПК 4.1. Планировать основные показатели производства продукции из водных биоресурсов.
	Навыки: 

	
	
	планирования и анализа производственных показателей  обработке водных биоресурсов;

	
	
	Умения: 

	
	
	рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели по обработке водных биоресурсов;

	
	
	Знания:

	
	
	производственные показатели деятельности по обработке водных биоресурсов;

	
	ПК 4.2. Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями.
	Навыки:

	
	
	планирования выполнения работ и оказании услуг исполнителями

	
	
	Умения:

	
	
	планировать работу структурного подразделения предприятия отрасли и малого предприятия;

	
	
	Знания:

	
	
	маркетинг и товарную политику пищевой организации; 

	
	
	организацию и управление пищевой организацией;

	
	
	структуру организации (предприятия) и руководимого подразделения;

	
	
	характер взаимодействия с другими подразделениями;

	
	
	функциональные обязанности работников и руководителей;

	
	
	основные перспективы развития малого бизнеса в отрасли;

	
	
	особенности структуры и функционирования малого предприятия;

	
	ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Навыки:

	
	
	участия в управлении трудовым коллективом

	
	
	Умения:

	
	
	разрабатывать и осуществлять мероприятия

	
	
	по мотивации и стимулированию персонала

	
	
	Знания:

	
	
	виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников;

	
	ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг исполнителями.
	Навыки:

	
	
	оценивания структурного подразделения по утвержденным показателям качества

	
	
	Умения:

	
	
	инструктировать и контролировать исполнителей на всех стадиях работ

	
	
	оценивать качество выполняемых работ;

	
	
	Знания:

	
	
	методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей;

	
	
	методы оценивания качества выполняемых работ;

	
	ПК 4.5 Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области обработки водных биоресурсов. Участвовать в разработке нового ассортимента продукции из водных биоресурсов
	Навыки:

	
	
	ведении документации

	
	
	Умения:

	
	
	оформлять учетно-отсчетную документацию

	
	
	Знания:

	
	
	законодательная и нормативная база по производству и реализации продукции из водных биоресурсов;

	
	
	правила первичного документооборота, учета и отчетности;

	
	
	формы учетных документов, порядок и сроки составления отчетности;

	
	
	виды и правила заполнения нормативной, технической документации и документы по подтверждению соответствия;

	
	
	содержание и правила заполнения технологических журналов учета и контроля производства

	
	ПК 4.6 Участвовать в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности
	Навыки:

	
	
	В выработке мер по оптимизации процессов производства продукции

	
	
	Умения:

	
	
	разрабатывать процедуры и тесты для оценки работоспособности системы менеджмента качества;

	
	
	разрабатывать мероприятия по совершенствованию системы менеджмента качества;

	
	
	устанавливать корректирующие действия по возможным отклонениям;

	
	
	разрабатывать план и составлять отчетность по проведению внутренних аудитов системы менеджмента качества.

	
	
	Знания:

	
	
	системы менеджмента качества;

	
	ПК 4.7. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Навыки:

	
	
	ведении документации установленного образца

	
	
	Умения:

	
	
	вести документацию установленного образца

	
	
	Знания:

	
	
	правил первичного документооборота;

	
	
	форм учетных документов, порядка и сроков составления отчетности;

	
	
	видов и правил заполнения нормативной, технической документации и документов по подтверждению соответствия;

	
	
	содержания и правил заполнения технологических журналов учета и контроля производства


Раздел 5. Примерная структура образовательной программы
5.1. Примерный учебный план  
	Индекс
	Наименование

	
	Объем образовательной программы в академических часах
	Рекомендуемый курс изучения

	
	
	Всего
	В т.ч. в форме 
практ. подготовки
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоятельная работа

	

	
	
	
	
	Занятия по дисциплинам и МДК
	Практики
	
	

	
	
	
	
	Промежут. 
аттестация
	Всего по УД/МДК
	В том числе
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	лабораторные и практические занятия
	курсовой проект (работа)
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	Обязательная часть образовательной программы

	2952
	1846
	326
	1906
	1126
	30
	720
	
	Х

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	468
	352
	Х


	468
	352
	
	
	
	Х

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	42
	
	
	42
	
	
	
	
	3

	ОГСЭ.02
	История
	52
	
	
	52
	
	
	
	
	2

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	168
	168
	
	168
	168
	
	
	
	1-3

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	164
	164
	
	164
	164
	
	
	
	1-3

	ОГСЭ 05
	Психология общения
	42
	20
	
	42
	20
	
	
	
	2

	ЕН.00
	Математический и общий естественно-научный цикл 
	144
	40
	18
	126
	40
	
	
	
	Х

	ЕН.01
	Математика
	72
	20
	18
	54
	20
	
	
	
	1

	ЕН.02
	Информатика
	36
	20
	
	36
	20
	
	
	
	1

	ЕН.03
	Экологические основы природопользования
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	2

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	612
	290
	72
	540
	290
	
	
	
	Х

	ОП.01
	Биологические основы морского промысла
	60
	18
	18
	42
	18
	
	
	
	1

	ОП.02
	Биохимия сырья водного происхождения
	40
	14
	
	40
	14
	
	
	
	1

	ОП.03
	Основы аналитической химии
	64
	36
	18
	46
	36
	
	
	
	1

	ОП.04
	Физическая и коллоидная химия
	40
	24
	
	40
	24
	
	
	
	1

	ОП.05
	Основы технических знаний
	38
	8
	
	38
	8
	
	
	
	1

	ОП.06
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	42
	24
	
	42
	24
	
	
	
	3

	ОП.07
	Микробиология, санитария и гигиена
	60
	24
	18
	42
	24
	
	
	
	1

	ОП.08
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	54
	18
	18
	36
	18
	
	
	
	2

	ОП.09
	Правовые основы профессиональной деятельности
	36
	10
	
	36
	10
	
	
	
	3

	ОП.10
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	36
	16
	
	36
	16
	
	
	
	3

	ОП.11
	Охрана труда
	32
	8
	
	32
	8
	
	
	
	1

	ОП.12
	Инженерная графика
	42
	42
	
	42
	42
	
	
	
	1

	ОП.13
	Безопасность жизнедеятельности
	68
	48
	
	68
	48
	Х
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	1728
	1164
	236
	772
	444
	30
	720
	
	

	ПМ.01
	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	1022
	690
	94
	532
	294
	30
	396
	
	1-2

	МДК.01.01
	Технология производства охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	158
	76
	18
	140
	76
	
	
	
	1

	МДК.01.02
	Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов
	154
	92
	18
	136
	92
	
	
	
	1

	МДК.01.03
	Технология производства копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов
	66
	32
	18
	48
	32
	
	
	
	2

	МДК.01.04
	Технология производства стерилизованных консервов из водных биоресурсов
	226
	94
	18
	208
	94
	30
	
	
	2

	УП.01.01
	Учебная практика
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	1

	ПП.01.01
	Производственная практика
	360
	360
	
	
	
	
	360
	
	1-2

	ПM.01.ЭК
	Промежуточная аттестация
	22
	
	22
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	144
	68
	40
	68
	32
	
	36
	
	3

	МДК.02.01
	Технология производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	86
	32
	18
	68
	32
	
	
	
	3

	ПП.02.01
	Производственная практика
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	3

	ПM.02.ЭК
	Промежуточная аттестация
	22
	
	22
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	182
	128
	40
	70
	56
	
	72
	
	3

	МДК.03.01
	Технология производства кулинарных изделий из водных биоресурсов
	88
	56
	18
	70
	56
	
	
	
	3

	ПП.03.01
	Производственная практика
	72
	72
	
	
	
	
	72
	
	3

	ПM.03.ЭК
	Промежуточная аттестация
	22
	
	22
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	142
	68
	40
	66
	32
	
	36
	
	3

	МДК.04.01
	Управление структурным подразделением организации (предприятия)
	84
	32
	18
	66
	32
	
	
	
	3

	ПП.04.01
	Производственная практика
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	3

	ПM.04.ЭК
	Промежуточная аттестация
	22
	
	22
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.05
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	94
	66
	22
	36
	30
	
	36
	
	2

	МДК.05.01
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	36
	30
	
	36
	30
	
	
	
	2

	УП.05.01
	Учебная практика
	36
	36
	
	
	
	
	36
	
	2

	ПM.05.ЭК
	Промежуточная аттестация
	22
	
	22
	
	
	
	
	
	2

	
	Преддипломная практика
	144
	144
	
	
	
	
	144
	
	

	Вариативная часть образовательной программы
	1296
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация

	216
	Х
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	4464
	Х
	Х
	
	
	
	
	
	


5.2. Примерный календарный учебный график





	Индекс
	Компоненты программы
	Сентябрь
	29 сен - 5 окт
	Октябрь
	27 окт - 2 ноя
	Ноябрь
	 
	Декабрь
	29 дек - 4 янв
	Январь
	26 янв - 1 фев
	Февраль
	23 фев - 1 мар
	Март
	30 мар - 5 апр
	Апрель
	27 апр - 3 май
	Май
	Июнь
	29 июн - 5 июл
	Июль
	27 июл -2 авг
	Август
	Всего часов

	
	
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 30
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	5 - 11
	12 - 18
	19 - 25
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	23 - 29
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	4 - 10
	11 - 17
	18 - 24
	25 - 31
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 31
	

	
	
	1 год обучения
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	

	ОГСЭ
	Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	118

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	56

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	62

	ЕН
	Математический и общий естественнонаучный учебный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ЕН.01
	Математика
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ОПЦ
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	404

	ОП.01
	Биологические основы морского промысла
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	18
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60

	ОП.03
	Основы аналитической химии
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	18
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	64

	ОП.04
	Физическая и коллоидная химия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40

	ОП.05
	Основы технических знаний
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	38

	ОП.07
	Микробиология, санитария и гигиена
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	18
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	60

	ОП.11
	Охрана труда
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.12
	Инженерная графика
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	42

	ОП.13
	Безопасность жизнедеятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	68

	ПЦ
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	396

	ПМ.01
	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	302

	МДК 01.01
	Технология производства охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	
	
	К 
	 К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	4
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	158

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	36
	36
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ПМ.05
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	94

	МДК

05.01
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПM.05 ЭК
	Экзамен по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22

	Вариативная часть образовательной программы
	4
	4
	4
	4
	4
	8
	10
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	10
	
	 
	 
	12
	14
	16
	16
	18
	18
	18
	18
	20
	20
	20
	20
	22
	24
	24
	26
	28
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	486

	 
	Всего час. в неделю учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1476


	Индекс
	Компоненты программы
	Сентябрь
	29 сен - 5 окт
	Октябрь
	27 окт - 2 ноя
	Ноябрь
	 
	Декабрь
	29 дек - 4 янв
	Январь
	26 янв - 1 фев
	Февраль
	23 фев - 1 мар
	Март
	30 мар - 5 апр
	Апрель
	27 апр - 3 май
	Май
	Июнь
	29 июн - 5 июл
	Июль
	27 июл -2 авг
	Август
	Всего часов

	
	
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 30
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	5 - 11
	12 - 18
	19 - 25
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	23 - 29
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	4 - 10
	11 - 17
	18 - 24
	25 - 31
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 31
	

	
	
	2 год обучения
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	

	ОГСЭ
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	206

	ОГСЭ.02
	История
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	52

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	56

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	56

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	42

	ЕН
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ЕН.03
	Экологические основы природопользования
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ОПЦ
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	94

	ОП.02
	Биохимия сырья водного происхождения
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40

	ОП.08
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	18
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54

	ПЦ
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	720

	ПМ.01
	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	720

	МДК.
 01.02
	Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов
	10
	10
	10
	10
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	18
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	154

	МДК 01.03
	Технология производства копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	4
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	66

	МДК 01.04
	Технология производства стерилизованных консервов из водных биоресурсов
	
	
	
	
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	К 
	 К
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	12
	10
	10
	4
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	226

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	252

	ПM.01ЭК
	Экзамен по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К 
	 К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22

	Вариативная часть образовательной программы
	
	
	2
	4
	2
	6
	6
	6
	8
	8
	10
	10
	10
	10
	10
	18
	
	
	
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	20
	20
	20
	20
	20
	26
	22
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	420

	 
	Всего час. в неделю учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	 
	 
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1476


	Индекс
	Компоненты программы
	Сентябрь
	29 сен - 5 окт
	Октябрь
	27 окт - 2 ноя
	Ноябрь
	 
	Декабрь
	29 дек - 4 янв
	Январь
	26 янв - 1 фев
	Февраль
	23 фев - 1 мар
	Март
	30 мар - 5 апр
	Апрель
	27 апр - 3 май
	Май
	Июнь
	29 июн - 5 июл
	Июль
	27 июл -2 авг
	Август
	Всего часов

	
	
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 30
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	5 - 11
	12 - 18
	19 - 25
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	23 - 29
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	4 - 10
	11 - 17
	18 - 24
	25 - 31
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 31
	

	
	
	3 год обучения
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	

	ОГСЭ
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	42

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	56

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	46

	ЕН
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ЕН.02
	Информатика
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ОПЦ
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	114

	ОП.06
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	42

	ОП.09
	Правовые основы профессиональной деятельности
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ОП.10
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПЦ
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	612

	ПМ.02
	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	МДК 02.01
	Технология производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	10
	10
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	86

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	28
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПM.02ЭК
	Экзамен по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	14
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22

	ПМ.03
	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	182


	МДК 03.01
	Технология производства кулинарных изделий из водных биоресурсов
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	4
	18
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	88

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	36
	28
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПM.03ЭК
	Экзамен по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22

	ПМ.04
	Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	142

	МДК 04.01
	Управление структурным подразделением организации (предприятия)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	4
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	84

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПM.04ЭК
	Экзамен по модулю
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22

	ПДП
	ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ГИА
	ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	216

	Вариативная часть образовательной программы
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	10
	10
	10
	12
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	22
	24
	24
	26
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	354

	 
	Всего час. в неделю учебных занятий
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1476






5.3. Примерная рабочая программа воспитания

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи: 

· усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

· формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

· приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

· подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

· подготовка к созданию семьи и рождению детей.

5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в Приложении 3.

5.4. Примерный календарный план воспитательной работы

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы
6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

экологических основ природопользования;

математических и естественнонаучных дисциплин;

технологий обработки водных биоресурсов;
метрологии, стандартизации и подтверждения качества;
инженерной графики;
биохимии сырья водного происхождения;
основ технических знаний.
Лаборатории: 
промысловой ихтиологии;

аналитической химии;

физической и коллоидной химии;

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов.
Мастерские:

обработки водных биоресурсов
Спортивный комплекс

Залы:

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет;

– актовый зал;

и др.

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, площадок и баз практики по специальности.
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 35.02.10 Обработка водных  биоресурсов, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов

Кабинет «Социально-экономических дисциплин».
	№
	Наименование оборудования

	Техническое описание


	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Учебная мебель
	

	2
	Рабочее место преподавателя
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийное оборудование
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Наглядные пособия
	

	2
	Комплект учебно-методических материалов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Иностранного языка».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	


	3
	Шкафы для хранения наглядных пособий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийное оборудование
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Наглядные пособия
	

	2
	Комплект учебно-методических материалов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Посадочные места по количеству обучающихся, 
	

	2
	Рабочее место преподавателя
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением
	

	2
	Мультимедийный проектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебно-методической документации, в том числе на электронном носителе (учебники и учебные пособия, комплекты тестовых заданий, методические рекомендации и разработки)
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Посадочные места по количеству обучающихся, 
	

	2
	Рабочее место преподавателя
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Плакаты по теоретическим темам разделов дисциплины
	

	2
	Плакаты по военной подготовке
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Экологических основ природопользования».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Посадочные места по количеству обучающихся, 
	

	2
	Рабочее место преподавателя
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Нормативные документы в области рационального использования природных ресурсов и охраны окружающей среды, картографические источники информации (географические атласы, физические карты, карты природоохранных территорий, карты природных ресурсов)
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Математических и естественнонаучных дисциплин».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Учебно-наглядные пособия, таблицы, чертежные инструменты, набор геометрических тел (для демонстрации)
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Технологий обработки водных биоресурсов». 

	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечением 
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-методической документации
	

	2
	Методические пособия
	

	3
	Плакаты
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Метрологии, стандартизации и подтверждения качества».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-методической документации
	

	2
	Методические пособия
	

	3
	Плакаты
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Инженерной графики».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Посадочные места по количеству обучающихся
	

	2
	Рабочее место преподавателя
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-методической документации
	

	2
	Методические пособия
	

	3
	Плакаты
	

	4
	Трехмерные модели деталей и механизмов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Биохимии сырья водного происхождения».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-методической документации
	

	2
	Методические пособия
	

	3
	Плакаты
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Кабинет «Основ технических знаний».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Посадочные места по количеству обучающихся 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства

	Основное оборудование

	1
	Мультимедийная техника
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект учебно-методической документации
	

	2
	Методические пособия
	

	3
	Плакаты
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы.
«Библиотека, читальный зал с выходом в интернет».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Основное оборудование

	1
	Стол библиотекаря с ящиками для хранения/тумбой
	

	2
	Кресло библиотекаря
	

	3
	Стол ученический
	

	4
	Стул ученический
	

	5
	Стеллажи библиотечные
	

	6
	Шкаф закрытый для хранения учебного оборудования
	

	7
	Шкаф для газет и журналов
	

	8
	Стол для выдачи пособий
	

	9
	Шкаф для читательских формуляров
	

	10
	Каталожный шкаф
	

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Мобильная электронная библиотека
	

	2
	Компьютер с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, автоматизированная информационно-библиотечная система (АИБС)
	

	3
	Многофункциональное устройство/принтер
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	1
	Тележка-хранилище ноутбуков/планшетов с системой подзарядки в комплекте с ноутбуками/планшетами (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент, система защиты от вредоносной информации)/ / компьютер ученика (лицензионное программное обеспечение, образовательный контент, система защиты от вредоносной информации)
	

	2
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) с возможностью проведения онлайн-трансляций
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


«Актовый зал».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Основное оборудование

	1
	Стул мягкий/секционные стулья/скамьи
	

	2
	Трибуна для докладчика
	

	3
	Система хранения (для реквизита, светового и звукового оборудования)
	

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) или проектор и экран для проектора 
	

	2
	Компьютер с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), система защиты от вредоносной информации)
	

	3
	Музыкальное и звуковое оборудование 
	

	4
	Световое оборудование
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	

	III Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	
	


6.1.2.3. Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Промысловой ихтиологии».
	№
	Наименование оборудования

	Техническое описание


	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Оптическая техника (микроскопы, бинокуляры, лупы)
	

	2
	Холодильник 
	

	3
	Сушильный шкаф 
	

	4
	Термостат 
	

	5
	Рн-метр 
	

	6
	Автоклав
	

	7
	Комплект макетов, муляжей, стендов, наборов образцов препаратов комплект фиксированных и влажных препаратов и коллекций рыб и гидробионтов 
	

	8
	Комплект микропрепаратов и влажных препаратов возбудителей болезней 
	

	9
	Комплект схем, карт и плакатов комплект контрольно-измерительных материалов 
	

	10
	Комплект приборов, инструментов, приспособлений
	

	11
	Комплект лабораторных принадлежностей, инвентаря и посуды 
	

	12
	Комплект реактивов и расходных материалов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект электронных учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебных и методических пособий по выполнению практических и лабораторных занятий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Лаборатория «Аналитической химии».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Лабораторная посуда для проведения экспериментов, опытов, забора проб;
	

	2
	Лабораторное оборудование, обеспечивающее проведение экспериментов, опытов
	

	3
	Специальная одежда
	

	4
	Система вентиляции и кондиционирования
	

	5
	Комплект реактивов и расходных материалов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект электронных учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебных и методических пособий по выполнению практических и лабораторных занятий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Лаборатория «Физической и коллоидной химии».
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Фотоэлектроколориметр 
	

	2
	Поляриметр 
	

	3
	Рефрактометр 
	

	4
	Рн-метр 
	

	5
	Весы аналитические
	

	6
	Лабораторная посуда для проведения экспериментов опытов
	

	7
	Стол лабораторный электрофицированный
	

	8
	Стол для титрования
	

	9
	Стол-мойка
	

	10
	Шкаф вытяжной
	

	11
	шкаф для химических реактивов
	

	12
	Комплектом реактивов и расходных материалов
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект электронных учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебных и методических пособий по выполнению практических и лабораторных занятий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Лаборатория «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Микроскопы
	

	2
	Термостаты
	

	3
	Сушильный шкаф
	

	4
	Технические весы
	

	5
	Стерилизаторы
	

	6
	Посудой: пробирки, колбы, мерные цилиндры, чашки Петри
	

	7
	Бактериологические петли 
	

	8
	Препаровальные иглы 
	

	9
	Шпатели 
	

	10
	Пипетки
	

	11
	Предметные и покровные стекла
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект электронных учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебных и методических пособий по выполнению практических и лабораторных занятий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


Лаборатория «Технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов»

	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Лабораторная посуда для проведения экспериментов, опытов, забора проб
	

	2
	Лабораторное оборудование, обеспечивающее проведение экспериментов, опытов
	

	3
	Специальная одежда
	

	4
	Система вентиляции и кондиционирования
	

	5
	Комплект реактивов и расходных материалов 
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	1
	Комплект электронных учебно-наглядных пособий
	

	2
	Комплект учебных и методических пособий по выполнению практических и лабораторных занятий
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


6.1.2.4. Оснащение мастерских
Мастерская «Обработки водных биоресурсов»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения 

	Основное оборудование

	1
	Рабочее место преподавателя
	

	2
	Рабочие места обучающихся
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющееся в наличии оборудование с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующееся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	II Технические средства 

	Основное оборудование

	1
	Компьютер с лицензионным программным обеспечение
	

	2
	Мультимедиапроектор
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей
	

	2
	Инструменты, используемые при проведении чемпионатов профессионального мастерства
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией

	IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия

	Основное оборудование

	
	
	

	Дополнительное оборудование

	
	Дополнительно в форму записываются имеющиеся в наличии компьютеры, МФУ и др. с другими техническими характеристиками, другое оборудование, использующиеся в данном кабинете
	Технические характеристики заполняются самостоятельно образовательной организацией


6.1.2.5. Оснащение баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, отвечающего потребностям отрасли и требованиям работодателей. 

Производственная практика реализуется в организациях по профилю переработки и консервирования водных биоресурсов, и пищевого профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 15 Рыбоводство и рыболовство, 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака.
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренными программой, 
с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

6.1.3.
Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами.
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) 
из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль).

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа 
не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе 
в случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 
к современным профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению (при необходимости).

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем учебным дисциплинам (модулям).

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства.

	№ п/п
	Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства
	Код и наименование учебной дисциплины (модуля)
	Количество

	1
	
	
	

	2
	
	
	


6.3. Требования к практической подготовке обучающихся

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего профессионального образования направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих.

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности.

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки:

· реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности;

· предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных 
к реальным производственным;

· может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой 
для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы.

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также 
в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций 
на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных в форме демонстрационного экзамена.

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу примерной рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной работы (приложение 3).

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом 
примерных рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы.

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии).
6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 15 Рыбоводство и рыболовство, 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака, и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также в профессиональном стандарте (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 15 Рыбоводство и рыболовство, 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 15 Рыбоводство и рыболовство, 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака, в общем числе педагогических работников, реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов.

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 
по реализации образовательной программы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), утверждаемые Минпросвещения России ежегодно.

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное 
в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной 
для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО.
7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПОП.

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специалиста среднего звена: техник-технолог.
7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

7.4. Примерные оценочные материалы для проведения ГИА включают паспорт примерных оценочных материалов, описание структуры демонстрационного экзамена, типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Примерные оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении 4.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов» 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 правовой и 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 гармонизации 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 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов

	ПК 1.1
	Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.

	ПК 1.2 
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 
для производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.

	ПК 1.3.
	Контролировать выполнение технологических операций по производству различных видов   пищевой продукции из водных биоресурсов.

	ПК 1.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

	ПК 1.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность 
его возникновения.


1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	организации выполнения и выполнении технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

выполнении технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;
выполнении санитарно-гигиенических требований к технологическому процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

определении с помощью контрольно-измерительных приборов параметров технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

ведении учетно-отчетной документации производства пищевой продукции из водных биоресурсов.

определении качества сырья, материалов и полуфабрикатов, готовой продукции органолептическими, физическими и химическими методами;

проведении анализа причин брака и предотвращения возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

	Уметь
	планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства пищевой продукции из водных биоресурсов соответствии с нормативной и технической документацией;  

рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

пользоваться нормативными правовыми актами, регламентирующими выпуск пищевой  продукции из водных биоресурсов;

подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными документами;

выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного происхождения; 

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;
контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников;

оформлять документы в области контроля качества пищевой продукции из водных биоресурсов;

вести производственный документооборот по технологическому процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

выявлять критические (опасные) факторы 
на отдельных технологических операциях;

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой пищевой продукции из водных биоресурсов;

давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество пищевой продукции из водных биоресурсов;

давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов.

	Знать
	основные направления и перспективы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

прогрессивные технологии и современный контроль производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

основные технологические операции производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

сущность первичной обработки сырья и технологических процессов производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркирования;

режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

правила маркировки готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов;

режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов;

методы, порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов; 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании;

систему управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, копченая, вяленая, сушеная, соленая, маринованная, пряная продукция, пресервы и консервы; 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании;

причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 1022
в том числе в форме практической подготовки – 690
Из них на освоение МДК – 532
в том числе самостоятельная работа –______
практики, в том числе учебная – 36
   производственная – 360
Промежуточная аттестация – 22.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	Суммарный объем нагрузки, час.
	В т.ч. в форме практ. подготовки
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоя-тельная работа


	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	
	

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	
	Консуль-тации 
	

	
	
	
	
	
	Промежут. аттест.
	Лаборат. и практ. занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная


	Производственная


	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Раздел 1. Технологическая характеристика сырья водного происхождения(МДК 01.01.)
	46
	20
	46
	
	20
	30
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Раздел 2. Производство охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов(МДК 01.01)
	112
	56
	94
	18
	56
	
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Раздел 3. Производство соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов(МДК 01.02.)
	154
	92
	136
	18
	92
	
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Раздел 4. Производство копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов(МДК 01.03.)
	66
	32
	48
	18
	32
	
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Раздел 5. Производство стерилизованных консервов из водных биоресурсов(МДК 01.04.)
	226
	94
	208
	18
	94
	
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Учебная практика
	36
	36
	
	
	36
	
	
	

	ПК 1.1-1.5
ОК 01-07

ОК 09


	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая(концентрированная) практика)
	360
	360
	
	
	360
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	22
	
	
	22
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	1022
	690
	532
	94
	294
	30
	36
	360
	
	


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. ПМ. 01. Технологическая характеристика сырья водного происхождения
	46/20

	МДК 01.01. Технология производства охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	158

	Тема 1.1. Технологические свойства и физико-химическая характеристика сырья водного происхождения

	Содержание учебного материала:
	16

	
	1.
	Морфометрическая характеристика рыбы: форма тела, длина (технологическая или промысловая) и масса тела, плотность, объемная масса, укладочная масса, адгезия, удельная поверхность. Практическое использование
	8


	
	2.
	Физические свойства рыбы: угол естественного откоса; угол скольжения, центр тяжести, теплофизические свойства, электросопротивление мышц, структурно-механические свойства. Практическое использование.
	

	
	3.
	Строение тела рыбы. Строение мышечной ткани рыбы. Мышечное волокно и его структурные элементы.
	

	
	4.
	Массовый состав рыбы и факторы, от которых он зависит. Съедобные и несъедобные части тела рыбы.
	

	
	5.
	Понятие об отходах при разделке. Отходы возвратные и ликвидные. Понятие о рациональном и комплексном использовании сырья, о безотходном производстве.
	

	
	6.
	Химический состав рыб: элементарный и молекулярный (валовый). Факторы, влияющие на изменение химического состава. Особенности химического состава отдельных частей тела и органов рыбы: мышечной ткани, икры и молок, печени, голов, костей и плавников, кожи и чешуи, внутренностей.
	

	
	7.
	Химический состав мышечной ткани. Характеристика воды, белков, небелковых азотистых веществ.
	

	
	8.
	Характеристика жиров и углеводов. Классификация рыб по содержанию жира в мясе.
	

	
	9.
	Характеристика минеральных веществ, витаминов, ферментов.
	

	
	10.
	Характеристика беспозвоночных как промышленного сырья.
	

	
	11.
	Характеристика морских млекопитающих как промышленного сырья. Характеристика морских промысловых растений как промышленного сырья.
	

	
	12.
	Функциональные свойства мышечной ткани рыб: органолептические, гидратационные, реологические, структурные, поверхностные.
	

	
	13.
	Пищевая и энергетическая ценность составных частей тела и органов рыбы и беспозвоночных. Зависимость вкуса, запаха, окраски тканей, консистенции рыбы от химического состава. Выбор путей направления сырья в обработку с учетом его технологических свойств.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1.
	Лабораторная работа 1. Определение размерно-массовой характеристики и расчет массового состава рыбы.
	4

	
	2.
	Практическое занятие 1. Решение задач с использованием показателей физических свойств рыбы
	2

	
	3.
	Практическое занятие 2. Расчет калорийности и удельной теплоемкости рыбы и морепродуктов.
	2

	Тема 1.2. Изменения в Содержание учебного материала: тканях рыбы и нерыбном  сырье водного происхождение

	Содержание учебного материала:
	8

	
	1.
	Влияние способов и режимов лова на качество сырья. Предсмертные изменения в тканях рыбы: агония, асфиксия, гиперемия.
	4

	
	2.
	Посмертные изменения: выделение слизи, посмертное окоченение. Влияние на технологические свойства и пищевую ценность сырья
	

	
	3.
	Автолиз, микробиологическое разложение. Особенности биохимических процессов на каждой стадии. Влияние на гистологическую структуру мышечной ткани. химический состав, технологические свойства и пищевую ценность сырья
	

	
	4.
	Особенности посмертных изменений беспозвоночных. Показатели качества сырья. Изменения состава и свойств морских водорослей при хранении в сыром состоянии
	

	
	5.
	Пороки рыбы-сырца. Гигиеническая характеристика рыбы и беспозвоночных
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	1.
	Практическое занятие 3. Ознакомление с требованиями технических условий на рыбу сырец океанического и морского промысла .
	4

	Тема 1. 3 Заготовка,

транспортирование, хранение и первичная обработка рыбы и морепродуктов


	Содержание учебного материала:
	16

	
	1.
	Понятие о заготовке живой рыбы Санитарные правила, нормы и требования технологических инструкций к условиям перевозки сырья: живой · рыбы, рыбы-сырца и охлаждённого полуфабриката. Особенности заготовки морепродуктов.
	8

	
	2.
	Хранение охлажденного полуфабриката на судах во время лова и при транспортировании с мест промысла на обрабатывающие предприятия. 
	

	
	3.
	Хранение рыбы-сырца на промысловых судах в охлажденной морской воде. Подготовка бункеров-аккумуляторов. Условия транспортирования и хранения беспозвоночных 
	

	
	4.
	Правила приема живой рыбы. Правила приема рыбы сырца и охлажденного полуфабриката на обрабатывающих предприятиях и судах. Определение качества принимаемого сырья
	

	
	5.
	Определение количества (массы) принимаемого сырья. Способы и сроки хранения рыбы-сырца на обрабатывающих предприятиях.
	

	
	6.
	Способы сортирования гидробионтов. Сортирование рыбы-сырца и охлажденной рыбы : цели и задачи, виды и способы сортирования по видам рыб, качеству, раз- 
мерному ряду . Использование отходов от сортирования.
	

	
	7.
	Способы и виды разделки гидробионтов. Понятие о разделке рыбы. Технологическое назначение разделки, цели разделки рыбы. Сравнительная оценка ручной
и машинной разделки, требования к качеству разделки. Нормы отходов и потерь. Факторы, влияющие на величину отходов и потерь при разделке и пути их сокращения. Использование отходов от разделки .
	

	
	8.
	Виды разделки рыб и их сущность. Особенности разделки отдельных видов рыб
и морепродуктов. Обоснование выбора оптимального вида разделки. Мойка рыбы и морепродуктов. Технологическое и санитарное назначение мойки, требования к качеству используемой воды. Способы мойки рыбы, их сравнительная качественная и санитарная оценка. Способы экономии питьевой воды.
	

	
	9.
	Санитарные правила, нормы и требования технологических инструкций к условиям х ранения и первичной обработке сырья на предприятиях.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1.
	Практическое занятие 4. Ознакомление с нормативными документами, регламентирующими правила приема сырья (живой рыбы, рыбы-сырца, охлажденной рыбы) на предприятиях и судах и условия хранения принятого сырья.
Ознакомление с требованиями ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса».
	2

	
	2.
	Определение биологического вида, длины и массы рыбы.
	3

	
	3.
	Виды и способы разделывания рыбы. Нормы расхода сырья при разделывании рыбы.
	3

	Тема 1. 4. Теоретические основы консервирования сырья водного происхождения
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Характеристика рыбы и морепродуктов как неустойчивого в хранении сырья. Причины быстрой порчи сырья водного происхождения. Цели и задачи консервирования сырья водного происхождения.
	6

	
	2.
	Принципы консервирования по Я. Я. Никитинскому. Методы консервирования: физические, химические, биохимические, комбинированные.
	

	
	3.
	Сущность способов консервирования: охлаждения, подмораживания, замораживания, посола, сушки, маринования, стерилизации, пастеризации, вяления, копчения.
	

	
	4.
	Влияние способов консервирования на выход, химический состав и пищевую | ценность получаемой готовой продукции. Принципы выбора оптимального способа консервирования сырья.
	

	Раздел 2 ПМ.01. Производство охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	112/56

	МДК 01.01. Технология производства охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	158

	Тема 2.1. Сущность технологических процессов производства охлажденной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1.
	Значение холода в рыбообрабатывающей промышленности. Непрерывная холодильная цепь в производстве и реализации продукции. Охлаждение как способ консервирования. Изменения в сырье при охлаждении. Основные способы охлаждения гидробионтов. Характеристика охлаждающих сред. Охлаждение сырья в жидкой среде, льдом. Виды льда: естественный, искусственный, антисептический. Факторы, влияющие на продолжительность охлаждения рыбы льдом; теоретический и практический расход льда. 
	2

	
	2.


	Технология производства охлажденной продукции. Виды тары, требования к таре для упаковывания охлажденной продукции. Упаковывание, маркирование тары с охлажденной продукции. Условия и сроки транспортирования и хранения охлажденной продукции. Технологические особенности охлаждения некоторых нерыбных объектов промысла. Способы удлинения сроков хранения охлажденной продукции. Пороки охлажденной продукции. Пути повышения качества охлажденной продукции.
	

	
	3.
	Подмораживание сырья: определение; преимущества перед охлажден Условия и сроки хранения и транспортирования подмороженной продукции.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	6

	
	1.
	Практическое занятие 5. Ознакомление с нормативными документами на охлажденную рыбу. Разбор производственных ситуаций.
	1

	
	2.
	Практическое занятие 6. Изучение правил маркировки тары.
	1

	
	3.
	Практическое занятие 7. Расчет потребности холода и льда для охлаждения рыбы.
	1

	
	4.
	Практическое занятие 8. Основы технологических расчетов. Решение задач на определение расхода сырья, выхода готовой продукции, определение массы отходов от разделки.
	1

	
	5.
	Практическое занятие 9. Разработка технологических процессов производства охлаждённой продукции в соответствии С нормативной и технической документацией.
	2

	Тема 2. 2. Теоретические  основы и способы замораживания

	Содержание учебного материала:
	2

	
	1.
	Замораживание как способ консервирования. Динамика замораживания волы. Температурные кривые замораживания. Основы быстрого замораживания, понятие о скорости, продолжительности замораживания и средней конечной температуре замораживания.
	2

	
	2.
	Изменение физических свойства рыбы при замораживании: Изменения в тканях рыбы при замораживании. гистологические, физические, химические, биохимические, их связь со скоростью замораживания, влияние на выход, качество мороженой продукции и возможность направления мороженого сырья на промышленную переработку и приготовление ниши, Условия максимальной обратимости процесса замораживания. Обоснование конечной температуры замораживания.
	

	
	3.
	Классификация способов замораживания но источнику холода (естественным холодом, льдосолевыми смесями или искусственным холодом), по виду охлаждающей в воздухе, рассолах, льдосолевых смесях, кипящих хладагентах),  по характеру контакта с охлаждающей средой (контактные и бесконтактные )
	

	
	4.
	Понятие о замораживании рыбы естественным холодом, в холодных рассолах, в льдосолевых смесях. Замораживание рыбы в морозильных камерах. Замораживание рыбы в воздушных скороморозильных аппаратах, в плиточных морозильных аппаратах (с горизонтальным, вертикальным и радиальным расположением плит). Замораживание в кипящих хладагентах (в жидком азоте, диоксиде углерода). Замораживание в барабанных и флюидизационных аппаратах.
	

	
	5.
	Сравнительная характеристика различных способов замораживания. Обоснование выбора способа замораживания.
	

	Тема 2. 3. Производство  мороженой рыбы и нерыбных объектов промысла


	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	Технологические схемы и сущность операций технологического процесса производства мороженой продукции. Способы мойки гидробионтов. Сортирование по качеству и размерному ряду (по длине или массе). Особенности разделки для изготовления мороженой продукции. Обоснование выбора массы блока или потребительской порции, взвешивание и укладывание в противни, блок-формы, картонные пачки, допуски по массе. Поштучное замораживание. Укладывание рыбы в вертикально-плиточный морозильный аппарат.
	2

	
	2
	Способ и режим замораживания. Контроль процесса замораживания. Признаки недомораживания продукта. Извлечение замороженного продукта из противней или блок-форм, оттаивание.
	

	
	3
	Защита продукта от контакта с воздухом, цели и способы: упаковывание в пленочные мешки-вкладыши и пакеты под вакуумом и без вакуума, нанесение защитных покрытий с добавками и консервантами.
	

	
	4
	Глазирование: способы; режимы; требования к качеству воды; факторы, влияющие на количество и качество образующейся глазури. Нормы по количеству и качеству глазури. Глазирование с добавлением антиокислителей.
	

	
	5
	Упаковывание мороженой продукции. Тара: потребительская и транспортная. Виды тары, предельная масса продукта, требования к качеству тары. Виды упаковочных материалов, требования к качеству упаковочных материалов. Маркирование потребительской и транспортной тары.
	

	
	6
	Технология производства мороженых пищевых отходов (икры, молок, печени, голов). Особенности производства мороженых ракообразных и моллюсков.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	1
	Практическое занятие 10. Ознакомление с нормативными документами на мороженую рыбу. Разбор производственных ситуаций.
	2

	Тема 2. 4. Производство  мороженого филе и фарша

	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Достоинства мороженого филе. Виды сырья. Технологическая схема и сущность основных операций технологического процесса производства мороженого филе.
	2



	
	2.
	Требования к качеству сырья. Влияние нахождения сырца в стадиях посмертного окоченения или автолиза на выход и качество филе мороженого. Разделка рыбы на филе с коржей и без кожи (обесшкуренное). Требования к качеству разделки по ГОСТ 3948. Допуски по разделке с учетом категории вырабатываемого филе. Зачистка филе после разделки. Особенности разделки и зачистки филе для изготовления филе мороженого на экспорт. Закрепление филе: цели, способы, сущность.
	

	
	3.
	Обоснование выбора массы блока или потребительской порции; взвешивание и
укладывание в противни, картонные пачки; допуски по массе. Поштучное замораживание. Выбор способа и режима замораживания. Контроль процесса замораживания. Способы защиты филе от контакта с воздухом. Упаковывание готовой продукции и маркирование тары.
	

	
	4.
	Цели производства мороженого фарша. Виды сырья, требования к качеству сырья, особенности химического состава сырья. Виды мороженого рыбного фарша
и их использование. Технологические схемы и сущность основных операций |
производства мороженого пищевого рыбного фарша промытого и непромытого.
	

	
	5.
	Требования к разделке и измельчению фарша. Цели и способы промывки фарша, рафинирования; цель добавления стабилизирующих веществ, рецептуры стабилизаторов. Особенности фасования фарша для замораживания. Обоснование способа и режима замораживания. Упаковывание готовой продукции и маркирование тары.
	

	
	6.
	Получение потребительских порций мороженого филе и фарша методом распиловки мороженых блоков.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1.
	Практическое занятие 11. Ознакомление с нормативными документами на мороженое филе и фарш. Разбор производственных ситуаций.
	2

	
	2.
	Практическое занятие 12. Технологические расчеты производства мороженой продукции. Решение задач на определение расхода сырья, выхода готовой продукции, определение массы отходов от разделки. Расчет выхода продукции из отходов (кормовой муки, жира, мороженых отходов и др.).
	2

	
	3.
	Практическое занятие 13. Продуктовый расчет и сырьевой баланс по производству мороженой продукции. Расчет тары и упаковочных материалов.
	2

	
	4. 
	Практическое занятие 14. Разработка технологических процессов производства мороженой продукции в соответствии с нормативной и технической документацией.
	2

	Тема 2.5. Хранение и транспортирование мороженой продукции
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Режим хранения, контроль и регулирование. Требования к санитарному состоянию камер хранения и рефрижераторных трюмов. Правила укладывания и размещения мороженых грузов. Физические, гистологические и биохимические изменения в мороженых продуктах в процессе хранения. Факторы, влияющие на ха акте этих изменений.
	2

	
	2. 
	Сроки хранения мороженой продукции. Мероприятия по удлинению сроков хранения. Пороки мороженой продукции, причины их возникновения, способы предупреждения.
	

	Тема 2. 6. Размораживание
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Цель размораживания. Физико-химические изменения в рыбе при размораживании. Технологические требования к режимам размораживания. Факторы, влияющие на скорость, продолжительность размораживания и качество размороженной продукции.
	2

	
	2. 
	Классификация способов размораживания, их сравнительная оценка. Выбор способа размораживания. Особенности размораживания рыбного филе, фарша и морепродуктов.
	

	Тема 2.7. Контроль производства охлажденной и мороженой продукции. Правила приёмки.
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Организация контроля качества продукции. Термины и определения, Приёмка по количеству и массе. Методика разработки карт контроля технологических процессов производства продукции. Карты контроля технологических процессов производства охлажденной и мороженой продукции; обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные док менты. Периодичность контроля.
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	1.
	Практическое занятие 15. Карты контроля технологических процессов производства охлаждённой и мороженой рыбной продукции
	1

	
	2.
	Практическое занятие 16. Составление карты контроля

технологических процессов производства охлажденной рыбы.
	1

	
	3.
	Практическое занятие 17. Составление карты контроля технологических процессов производства мороженой рыбы.
	2

	Тема 2. 8. Контроль качества сырья водного происхождения, охлажденной и мороженой продукции. Методы отбора проб. Методы контроля и анализа.
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1. 
	Методы контроля. Классификация методов анализа. Методы отбора проб. Методы определения органолептических и физических показателей качества рыбы-сырца, охлажденной, мороженой продукции из водных биоресурсов. Техника органолептического анализа. Физико-химические методы анализа.
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1. 
	Практическое занятие 18. Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству рыбы-сырца, охлажденной и мороженой продукции. Требования к упаковыванию и маркированию. Условия и сроки хранения рыбы-сырца, охлажденной и мороженой продукции.
	2

	
	2. 
	Лабораторная работа 2. Определение температуры охлаждённой и мороженой продукции. Определение длины и массы.
	2

	
	3. 
	Лабораторная работа 3. Органолептическая оценка качества рыбы-сырца, охлажденной и мороженой продукции, филе, а фарша. Проба на варку.
	2

	
	4.
	Лабораторная работа 4. Определение небелкового азота и азота летучих оснований. Определение водоудерживающей способности рыбного мороженого фарша..
	2

	
	5. 
	Лабораторная работа 5. Определение массовой доли жира в рыбе-сырце.
	2

	Тема 2.9. Основы получения искусственного холода
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1.
	Способы получения низких температур, область их применения. Принципиальная схема паровой компрессионной холодильной машины.
	2

	
	2.
	Устройство компрессорной холодильной машины.
	

	
	З.
	Приборы охлаждения холодильных установок Холодильные агенты и теплоносители. Охлаждение теплоносителем
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1. 
	Практическое занятие 19. Определение параметров 

хладагента в характерных точках тепловых диаграмм.
	4

	
	2.
	Практическое занятие 20. Ознакомление с основным холодильным оборудованием на действующем холодильнике, рефрижераторном судне.
	4

	Тема 2. 10. Холодильные установки
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Способы охлаждения камер холодильников и трюмов рефрижераторных судов: непосредственное, рассольное, воздушное, смешанное. Сравнительная оценка различных способов охлаждения. Установки для предварительного охлаждения рыбы на судах. Охладители.
	2

	
	2.
	Классификация морозильных установок по: принципу холодообеспечения, принципу организации процесса, способу замораживания, конструктивному признаку; в зависимости от типа транспортных средств, используемых в зоне замораживания; по виду замороженного продукта; по способу механизации. Устройство, принцип действия и техническая характеристика камерных, туннельных и конвейерных морозильных аппаратов.
	

	
	З.
	Многоплиточные морозильные аппараты: горизонтальные, вертикальные, роторные. Устройство, принцип действия и техническая характеристика.
	

	
	4.
	Аппараты для глазирования блоков мороженой 

рыбы. Основные условия правильной эксплуатации морозильных аппаратов.
	

	
	5.
	Принципиальные схемы береговых и судовых холодильных установок. Преимущества и недостатки отдельных схем. Техника безопасности при обслуживании холодильных установок. Оказание первой помощи при поражении холодильными агентами.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	1. 
	Практическое занятие 21. Определение холодопотребности морозильных аппаратов.
	2

	
	2. 
	Практическое занятие 22. Ознакомление с технологическим холодильным оборудованием на действующем холодильнике или рефрижераторном судне.
	2

	Тема 2.11. Промышленные холодильники, рефрижераторные суда, наземный холодильный транспорт
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Классификация холодильников. Типы и устройство холодильников. Особенности строительных конструкций холодильников. Расчет площади и вместимости холодильных камер. Изоляционные материалы и требования, предъявляемые к ним.

Пароизоляторы.
	2

	
	2.
	Классификация рефрижераторных судов. Типы и устройство рефрижераторных судов. Размещение холодильных установок на рефрижераторных судах. Судовые изоляционные конструкции. Наземный холодильный транспорт. Техника безопасности при работе на холодильниках и рефрижераторных судах.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	4

	
	1. 
	Практическое занятие 23. Расчет площади и вместимости охлаждаемых газовых помещений.
	2

	
	2. 
	Практическое занятие 24. Тепловой расчет камер холодильника и трюмов рефрижераторных судов
	2

	Тема 2.12. Лед и его использование
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Естественный лед и его применение. Производство искусственного льда, его виды. Льдогенераторы. Льдовые смеси и их практическое использование.
	2

	Тема 2.13. Классификация технологического оборудования рыбообрабатывающих производств
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1.
	Состояние и перспективы механизации и автоматизации технологических процессов рыбообрабатывающей отрасли.
	2

	
	2.
	Технологические особенности сырья и продуктов рыбной промышленности.

Основные технологические процессы пищевой промышленности.
	

	
	3.
	Классификация оборудования для переработки гидробионтов: выполнения подготовительных операций, механической обработки сырья и полуфабрикатов, проведения тепло-массообменных процессов, выполнения финишных операций.

Основные требования, предъявляемые к технологическому оборудованию берегового и судового исполнения.

Основные параметры, характеризующие работу оборудования.

Основные материалы, применяемые при изготовлении технологического оборудования рыбообрабатывающих производств.
	

	Тема 2.14. Оборудование 

для погрузо-разгрузочных и транспортных работ
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1.
	Классификация подъемно-транспортного оборудования. Ленточные, винтовые, пластинчатые, роликовые, гравитационные и другие конвейеры.

Краны, электротали, элеваторы. Контейнерные и пакетные перевозки.
	2

	
	2.
	Насосы. Рыбонасосы. Эрлифты. Пневмогидравлические насосные установки. Гидротранспортеры.

Вентиляторы. Пневмотранспорт. Наземный транспорт.

Влияние способа транспортировки на качество рыбного сырья.

Основные схемы механизации погрузочно-разгрузочных, транспортных и складских работ.

Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации подъемнотранспортного оборудования.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2

	
	1. 
	Практическое занятие 25. Изучение конструкции и работы подъемно-транспортного оборудования.

Разбор производственных ситуаций, возникающих при обслуживании подъемнотранспортного оборудования.
	2

	Тема 2.15. Оборудование для мойки и сортирования
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Классификация оборудования для мойки гидробионтов по: принципу действия, конструктивному признаку, характеру действия моющей жидкости, способу перемещения сырья, функциональному назначению. Моечные машины.
	2

	
	2. 
	Способы сортирования гидробионтов. Классификация оборудования для сортирования гидробионтов по: видовому составу, способу сортирования, способу перемещения сырья, способу регулирования, конструктивному признаку. Понятие калибрующей щели и способы ее создания. Устройства для ориентации рыбы. Сортировочные машины вибрационного, транспортерного и роликового типов.

Установки для сортирования рыбы по массе.

Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации моечных и сортировочных машин.
	

	Тема 2.16. Оборудование для разделки гидробионтов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1.
	Классификация оборудования для разделки рыбы по: количеству операций; разному составу рыбы; расположению операционного конвейера; способу транспортирования рыбы; типу настройки рабочих органов; назначению, способу удаления внутренностей; функциональному признаку; видовому составу рыбы. Типы рабочих органов.

Однооперационные машины: для срезания плавников, чешуесъемные, головоотсекающие, порционирующие, шкуросъемные, фаршевые сепараторы и др.
	2

	
	2.
	Многооперационные машины для разделки рыбы с механическим, вакуумным, гидравлическим и комбинированным удалением внутренностей. Машины и устройства для разделки на филе, пласт, спинку и др.
	

	
	З.
	Оборудование для разделки нерыбных объектов. Машины для разделки крабов, креветок и кальмаров.

Машины для резки ламинарии.

Перспективы совершенствования рыборазделочных машин. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации оборудования для разделки.
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	8

	
	1. 
	Практическое занятие 26. Изучение конструкции и работы рыборазделочных машин.

Разбор производственных ситуаций, возникающих при обслуживании рыборазделочных машин. Расчет производительности и количества единиц рыборазделочных машин.
	

	Тема 2.17. Оборудование для измельчения, перемешивания, протирания, прессования и формования
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1. 
	Основные способы измельчения, перемешивания и формования.

Классификация машин для измельчения, перемешивания, протирания и прессования.

Машины для измельчения: волчки, дробилки, мясорубки, куттеры.

Классификация оборудование для перемешивания по: назначению, расположению, характеру обработки продукта, способу перемешивания, виду перемешиваемого продукта.

Фаршесмесители с отъемной и опрокидывающейся дежой.

Протирочные машины. Фаршевые сепараторы.

Оборудование для формования. Классификация оборудования для формования по: принципу работы, исполнению, назначению, вид привода, конструкции вытеснителя. Прессы: механический и гидравлический.

Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации оборудования для измельчения, перемешивания, протирания, формования.
	2

	
	Практическое занятие:
	2

	
	1
	Изучение конструкции и работы машин для измельчения, перемешивания, протирания и формования.
	

	Тема 2.18. Оборудование для размораживания сырья из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1
	Тепловая обработка при производстве рыбных продуктов. Назначение и классификация теплового оборудования. Виды и характеристика теплоносителей, способы нагрева аппаратов. Методика тепловых расчетов. Определение расхода пара, электроэнергии и жидкого теплоносителя. Пути улучшение теплообмена и снижения потерь тепла. Таблица характеристик сухого насыщенного пара и правила пользования ею.
	2

	
	2
	Классификация дефростеров по: виду обрабатываемого сырья; принципу действия; способу нагрева; виду размораживающей среды; виду контакта с размораживающей средой; характеру циркуляции размораживающей среды; конструктивному признаку; способу механизации; виду загрузки; виду транспортных средств перемещения размораживаемого продукта. Воздушные, погружные и оросительные дефростеры. Понятие о паровакуумных, микроволновых и электротермических дефростерах.

Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации дефростеров.
	

	Тема 2.19. Линии для производства охлажденной и мороженой продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1
	Классификация производственных линий. Линии производства охлажденной рыбы. Линии производства мороженой продукции на судах типа РТМ, БАТ, РТМС.

Линия производства рыбного фарша «особого» на судах. Линии для распиловки мороженого филе и фарша.
Охрана труда при эксплуатации линий производства охлажденной и мороженой рыбопродукции.
	2

	
	Практическое занятие:
	4

	
	1
	Ознакомление с линиями производства мороженой рыбной продукции на судне или береговом предприятии.
	

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК01.01)
	18

	Раздел 3. ПМ. 01. Производство соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов
	154/92

	МДК 01.02. Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов
	154

	Тема З. 1.

Теоретические основы просаливания и созревания соленой продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	12

	
	1
	Посол как способ консервирования. Современное состояние и перспективы производства соленой продукции. Расширение ассортимента продукции.

Поваренная соль как консервант. Требования к поваренной соли. Тузлук, виды тузлуков. Способы приготовления искусственного тузлука. Натуральный тузлук, его свойства. Очистка тузлуков. Пути снижения расхода поваренной соли. Заменители поваренной соли.
	6

	
	2
	Классификация способов посола рыбы в зависимости от способа введения соли (сухой, мокрый или тузлучный, смешанный), от используемой посольной емкости и техники посола (бочковый, баночный и др.), температурного режима (теплый, охлажденный, холодный), концентрации соли в тузлуке (насыщенный или крепкий, ненасыщенный средний и слабый), продолжительности посола (законченный и незаконченный или прерванный), веществ, применяемых при посоле (простой, специальный, пряный, маринование). Характеристика способов посола, влияние на качество и выход готовой продукции. Выбор способа посола.
	

	
	З
	Физико-химические особенности процесса посола рыбы. Сущность процесса просаливания. Факторы, влияющие на продолжительность просаливания рыбы. Количественные и качественные изменения в составе мяса рыбы при посоле.

Факторы, влияющие на величину потерь при посоле и выход соленой рыбы.
	

	
	4
	Биохимическая сущность процесса созревания соленой рыбы. Факторы, влияющие на скорость созревания и качество созревшего продукта. Признаки созревшего и перезревшего продукта. Рекомендуемые режимы и сроки созревания.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Расчет потребности соли на приготовление искусственного тузлука разной концентрации (плотности).
	

	
	2
	Расчет потребности соли для посола с использованием формул Леванидова и норм расхода соли.
	

	Тема З. 2.

Производство и хранение соленой продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	22

	
	1
	Технологические схемы и сущность основных операций производства соленой продукции разными способами. Подготовка к посолу посольных емкостей. Подготовка рыбы к посолу : размораживание, мойка, сортирование.
	6

	
	2
	Виды и особенности разделки для посола отдельных рыб (сельдевых, лососевых и др.). Подготовка соли, тузлука, льда. Техника посола (правила смешивания рыбы с солью и заполнения посольной емкости, способы добавления тузлука) чанового и бочкового, сухого, смешанного и мокрого, прерванного и законченного.
	

	
	3
	Нормы расхода соли и тузлука. Контроль процесса посола. Примерная продолжительность просаливания. Посол мелких видов рыб. Посол лососевых видов рыб, особенности посола. Выгрузка солёной рыбы из ёмкостей. Виды и вместимость тары для упаковывания соленой рыбы, подготовка тары. Упаковывание соленой рыбы. Добавление изотонического тузлука в водонепроницаемую тару.

Маркирование тары.[image: image1.jpg]



	

	
	4
	Режимы и сроки хранения и транспортирования соленой продукции. Контроль качества продукции в процессе хранения и перед отгрузкой с предприятия. Пороки соленой рыбы. Вредители соленых рыботоваров. Пути повышения качества и расширения ассортимента соленой продукции.
	

	
	Лабораторные занятия:
	8

	
	1.
	Приготовление соленой рыбы. Оценка качества продукции по органолептическим признакам.
	

	
	Практические занятия:
	8

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на соленую рыбу. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Нормы расхода сырья, материалов и тары. Технологические расчеты производства соленой рыбы.
	

	
	З
	Разработка технологических процессов производства основных видов соленой рыбной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема З. З.

Производство продукции пряного посола и маринованной из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	12

	
	1
	Пряный посол и маринование как способы консервирования. Роль пряностей, поваренной соли, сахара и уксусной кислоты в создании консервирующего эффекта и вкусоароматической характеристики продуктов. Способы введения соли и уксусной кислоты при приготовлении продукции. Приготовление и хранение сухих пряно-солевых смесей, пряно-солевой и пряной уксусно-солевой заливки.

Виды рыб, используемые для пряного посола и маринования, требования к качеству сырья. Виды и вместимость тары.
	4

	
	2
	Технологические схемы и сущность основных операций производства рыбы пряного посола из рыбы-сырца, мороженой рыбы и соленого полуфабриката. Изготовление мелкой рыбы пряного бочкового посола на механизированных линиях. Маринование, классификация маринадов. Технология изготовления холодных маринадов. Созревание рыбы пряного посола и маринованной рыбы. Режимы и сроки хранения. Пути повышения качества рыбы пряного посола и маринованной рыбы.
	

	
	Лабораторные занятия:
	4

	
	1.
	Приготовление маринованной рыбы и рыбы пряного посола. Оценка качества приготовленной рыбы по органолептическим признакам.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на рыбу пряного посола и маринованную рыбу. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2 
	Разработка технологических процессов производства пряной и маринованной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема З. 4.

Производство икорной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Значение и пищевая ценность икорной продукции. Строение и химический состав икринок. Классификация способов консервирования икры и икорной продукции.

Требования к качеству поваренной соли и тузлука, применяемым для посола икры. Подготовка соли и тузлука. Консерванты. Назначение и характеристика консервантов, применяемых при производстве икорной продукции; допустимые дозировки. Условия хранения консервантов.
	4

	
	2
	Технология производства икры осетровых рыб. Правила разделки икряной рыбы. Условия и сроки хранения икры-сырца до начала ее обработки. Икра зерни стая осетровых рыб баночная и икра зернистая осетровых рыб пастеризованная; требования к качеству икры, особенности технологии. Понятие о переделе. Изменения в икре при просаливании. Виды тары, требования к ее качеству, подготовка тары, маркирование тары. Цель и режимы пастеризации. Икра паюсная осетровых рыб: исходное сырье, особенности технологии. Виды тары, подготовка и маркирование тары. Понятие о технологии изготовления ястычной икры осетровых рыб.
	

	
	З
	Технология производства икры зернистой лососевой. Виды сырья, условия и сроки хранения икряной рыбы и ястыков до начала их обработки. Особенности технологии. Виды тары, подготовка и маркирование тары.

Технология производства икры пробойной соленой. Виды сырья, требования к его качеству. Виды тары для фасования. Подготовка и маркирование тары.
	

	
	4
	Технология производства пастеризованной слабосоленой икры океанических и частиковых видов рыб (тресковых, камбаловых, нототении, сельди, скумбрии, ставриды, мойвы, сиговых, судака, щуки, карповых). Особенности технологии. Методы приготовления и нормы расхода консервирующих смесей. Виды тары, подготовка и маркирование тары. Другие виды икорной продукции.
	

	
	5
	Упаковывание икорной продукции. Условия и сроки хранения икорной продукции. Санитарные требования к икорному производству. Пороки икорной продукции.
	

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на икорную продукцию.
	

	
	Лабораторные занятия:
	4

	
	1
	Обработка икры рыбы и морепродуктов. Определение стадии зрелости ястыков по внешнему виду. Определение момента окончания посола икры.
	

	Тема З. 5.

Производство пресервов из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	16

	
	1
	Значение и классификация пресервов. Виды сырья и материалов, применяемых для производства пресервов, требования к их качеству.

Натуральные пряности, их происхождение и характеристика. Отечественные пряно-вкусовые растения. Способы подготовки натуральных пряностей для использования, условия и сроки хранения. Углекислотные экстракты и эфирные масла натуральных пряностей.

Пищевые добавки: пищевые красители, структурообразователи (загустители, эмульгаторы, стабилизаторы консистенции и д ), интенсификаторы вкуса, ароматизаторы.
	4

	
	
	Их назначение, характеристика, способы внесения, предельно допустимые дозировки.

Консерванты: бензойная кислота, бензойно-кислый натрий, сорбиновая кислота, сорбат калия, сорбат натрия. Цель применения, общие требования, характеристика, способы внесения, предельно-допустимые дозировки. Консерванты, применяемые при производстве пресервов.

Виды тары для пресервов. Подготовка материалов.
	

	
	2
	Технология производства пресервов специального и пряного посола. Приготовление посольных смесей, солевой и соле-сахарной заливок.
	

	
	З
	Технология производства пресервов из разделанной рыбы в различных соусах. Приготовление соусов и гарниров. Особенности производства пресервов на судах. Товарное оформление пресервов. Изменения в пресервах, происходящие при их созревании. Режимы и сроки созревания и хранения пресервов. Замораживание пресервов. Дефекты пресервов и мероприятия по их предупреждению. Пути повышения качества и расширения ассортимента пресервов.
	

	
	Лабораторные занятия:
	6

	
	1
	Приготовление рыбных пресервов.

Оценка качества приготовленных пресервов по органолептическим признакам.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на пресервы.
	

	
	2
	Нормы расхода сырья, материалов и тары для производства пресервов. Технологические расчеты производства пресервов.
	

	
	З
	Разработка технологических процессов производства пресервов в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема З. 6. Контроль производства и качества соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов. Методы анализа.
	Содержание учебного материала:
	38

	
	1
	Классификация и характеристика поваренной соли. Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству поваренной соли и тузлуков.
	6

	
	2
	Требования, предъявляемые к воде, используемой для питьевых, технологических и санитарно-гигиенических целей. Основные требования нормативных док ментов к питьевой воде.
	

	
	З
	Правила приемки и методы отбора проб. Методы органолептической оценки качества соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов. Методы определения физических показателей.
	

	
	4
	Физико-химические методы анализа. Стандартные и ускоренные методы определения массовой доли хлористого натрия, влаги, жира. Теоретические основы определения буферности как показателя созревания пресервов. Методы определения общей кислотности.
	

	
	5
	Карты контроля технологических процессов производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов. Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные документы. Периодичность контроля.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству соленой, маринованной, пряной продукции, упаковыванию и маркированию. Условия и сроки хранения готовой продукции.
	

	
	2
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству: пресервов пряного и специального посолов; пресервов из разделанной рыбы в различных заливках. Требования к упаковыванию и маркированию пресервов. Условия и сроки хранения пресервов.
	

	
	З
	Составление карты контроля технологических процессов производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов.
	

	
	Лабораторные занятия:
	26

	
	1
	Отбор и подготовка проб соли к исследованию. Исследование соли органолептическим методом. Определение водородного показателя. Определение величины гранулометрического состава соли.
	

	
	2
	Определение массовой доли влаги, не растворимого в воде остатка, массовой доли кальций-иона, магний-иона в соли.
	

	
	З
	Определение массовой доли хлористого натрия в соли. Оценка качества поваренной соли по органолептическим, физическим и химическим показателям.
	

	
	4
	Требования, предъявляемые к тузлукам. Отбор проб для лабораторного анализа. Оценка доброкачественности тузлуков органолептическим методом: испытание на запах, цвет, прозрачность. Определение плотности. Определение реакции на активность пероксидазы. Определение йодопоглащаемости тузлуков. Определение кислотности тузлуков и хлористого натрия в тузлуках.
	

	
	5
	Оценка качества готовой продукции органолептическим методом в соответствии с требованиями нормативных документов. Подготовка средней пробы для лабораторного анализа. Определение массовой доли хлористого натрия в соленой, маринованной, пряной продукции и пресервах.
	

	
	6
	Определение органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей в пресервах. Подготовка средней пробы для лабораторного анализа.

Определение буферности. Определение массовой доли хлористого натрия, общей кислотности. Оценка качества пресервов по органолептическим и физико-химическим показателям.
	

	
	7
	Отбор образцов воды для анализа. Исследование физических свойств и органолептическая оценка воды. Определение водородного показателя, рН. Химические методы исследования воды. Определение общей и карбонатной жесткости воды. Определение окисляемости воды.

Определение остаточного свободного хлора в воде.
	

	
	8
	Определение бихроматной и перманганатной окисляемости, растворенного кислорода, хлоридов. Предельно допустимые концентрации веществ в воде.
	

	
	9
	Организация контроля и методы исследования сточных промышленных вод. Отбор, консервация и хранение проб. Органолептическая оценка. Определение водородного показателя,

рН. Определение содержания взвешенных и растворенных веществ.
	

	Тема З. 7. Контроль производства и качества икры
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1 
	Карты контроля технологических процессов производства икры. Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные документы. Периодичность контроля.
	4

	
	Практические занятия:
	2

	
	1 
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству икры лососевых, тресковых, частиковых и океанических рыб.
	

	
	2
	Составление карты контроля технологических процессов производства икры.
	

	
	Лабораторная работа:
	2

	
	1
	Отбор и подготовка средней пробы для лабораторного анализа икры лососевых, тресковых, частиковых и океанических рыб. Определение качества икры (продукции) органолептическим методом в соответствии с требованиями нормативных документов.

Определение массовой доли хлористого натрия и консервантов в икре.
	

	Тема 3.8. Машины и аппараты для посола рыбы
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Классификация рыбопосольного оборудования по: принципу действия; способу посола; виду контакта с посолочным материалом; конструктивному признаку; степени механизации. Посольные ванны. Посольная машина. Механизированная ванна вкусового посола рыбы, рыбопосольный агрегат и др. Машина для посола икры. Аппараты для инъекционного посола. Назначение, устройство, работа, краткая техническая характеристика рыбопосольного оборудования. Правила эксплуатации и безопасности труда.
	6

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Изучение устройства и работы машин для посола рыбы.
	

	
	2
	Изучение устройства и работы машины для посола икры.
	

	
	З
	Изучение устройства и работы аппарата для инъекционного посола рыбы.
	

	Тема 3.9. Линии для производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Линии чанового и бочкового посола рыбы. Линия производства пряной и маринованной рыбы. Установки для приготовления тузлука. Линии производства пресервов в мелкой и к ной та е. Правила эксплуатации и безопасности труда.
	4

	
	Практическое занятие:
	4

	
	1
	Ознакомление с линиями производства соленой рыбной продукции и пресервов на судне или береговом предприятии.
	

	
	2
	Ознакомление с линиями для упаковки потребительских порций рыботоваров в пленочные материалы на с дне или береговом предприятии.
	

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК01.02)
	18

	Раздел 4. ПМ.01. Производство копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов
	66/32

	МДК 01.03. Технология производства копченой, вяленой и сушёной продукции из водных биоресурсов
	66

	Тема 4. 1. Производство вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Сушка и вяление рыбы и морепродуктов как способы консервирования. Значение, современное состояние и перспективы производства сушено-вяленой продукции. Классификация способов сушки в зависимости от температуры и условий обработки: холодная и горячая, в естественных и искусственных условиях, сублимационная и в кипящем слое.
	4

	
	2
	Классификация сушеной и вяленой продукции. Теоретические основы сушки. Динамика сушки. Факторы, влияющие на скорость внешней и внутренней диффузии. Продолжительность сушки рыбной продукции и факторы, от которых она зависит. Понятие равновесной влажности сушеного продукта. Изменения в тканях рыбы при обезвоживании и созревании: гистологические, физические, химические, биохимические. Факторы, влияющие на характер и интенсивность этих изменений. Понятие о технологии производства рыбной продукции холодной и горячей сушке. Понятие о сушке рыбной  продукции в кипящем слое.
	

	
	З
	Технологические схемы и сущность основных операций и процессов производства вяленой и провесной рыбы в естественных и искусственных условиях. Виды сырья, требования к качеству сырья. Совмещение размораживания с посолом. Отмачивание соленого сырья, изменения в рыбе при отмачивании, выбор оптимального режима отмачивания. Обоснование оптимального режима вяления. Кондиционирование воздуха. Органолептические признаки завершения вяления.
	

	
	4 
	Тара для упаковывания сушеной, вяленой и провесной продукции. Требования к таре, подготовка тары и упаковочных материалов. Упаковывание и маркирование. Режимы и сроки хранения сушено-вяленой продукции. Пороки и вредители сушеной продукции. Мероприятия по устранению и предупреждению пороков продукции. Пути повышения качества и расширения ассортимента продукции.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на сушеную, вяленую и провесную рыбную продукцию. Технологические инструкции по производству сушеной, вяленой и провесной рыбной продукции. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	 Нормы расхода сырья, материалов и тары. Технологические расчеты по производству вяленой и сушеной продукции.
	

	
	3
	Разработка технологических процессов производства вяленой и сушёной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема 4. 2. Производство копченой продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1


	Копчение как способ консервирования. Значение, современное состояние и перспективы производства копченой продукции. Классификация способов копчения по температурным условиям и способу введения коптильных компонентов. Дым, его физико-химические свойства, влияние условий образования дыма на его химический состав. Механизм осаждения компонентов дыма на поверхности рыбы. Значение компонентов дыма в образовании органолептических показателей копченой рыбы. Бактерицидные, бактериостатические и антиокислительные свойства коптильного дыма. Канцерогенные вещества, содержащиеся в дыме, способы снижения их содержания. Методы получения и кондиционирования коптильного дыма. Требования к виду, агрегатному состоянию и химическом составу древесины для получения дыма. Влияние состава топлива и дыма на качество готовой продукции.
	4

	
	2
	Технологические схемы и сущность основных операций и процессов производства продукции холодного копчения. Виды сырья и полуфабрикатов, требования к их качеству. Подготовка сырья и полуфабрикатов к копчению. Режимы посола, отмачивания. Правила размещения полуфабриката для копчения на носителях. Цели и режимы подсушивания, копчения. Изменения в рыбе при холодном копчении. Признаки завершения процесса копчения. Виды тары для упаковывания продукции холодного копчения, упаковывание и маркирование тары. Режимы и сроки хранения продукции.
	

	
	З
	 Технологические схемы и сущность основных операций и процессов производства рыбы горячего копчения. Виды сырья, требования к его качеству. Подготовка сырья к копчению. Правила размещения полуфабриката для копчения на носителях. Цели и режимы подсушивания, проваривания, собственно копчения. Изменения в рыбе при горячем копчении. Правила выбора участков продукта для определения его температуры. Цели быстрого охлаждения после копчения. Виды тары для упаковывания продукции горячего копчения, упаковывание и маркирование тары. Режимы и сроки хранения продукции.
	

	
	4
	4. Технология производства копчено-провесной продукции. Особенности технологии, режимы производства, показатели качества продукции. Правила размещения полуфабриката для копчения на носителях. Упаковывание, маркирование, режимы и сроки хранения продукции. Понятие о технологии полугорячего копчения рыбы. Понятие о технологии электрокопчения. Технология бездымного и смешанного копчения. Состав, свойства и требования к качеству коптильных препаратов и жидкостей, подготовка их к использованию. Дозировки и температурные условия разведения коптильных препаратов. Способы обработки поверхностей продукта коптильной жидкостью. Понятие об изготовлении пряно-копченой рыбы, формованных копченых изделий, колбас.
	

	
	5
	Пороки и вредители копченой продукции, меры по их предупреждению и устранению.
	

	
	6
	Пути повышения качества и расширения ассортимента копчёной продукции.
	

	
	7
	Ведение необходимых технологических журналов при производстве копченой продукции из рыбы и морепродуктов.
	

	
	8
	 Санитарно-гигиенические правила и нормы по производству копченой рыбной продукции
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	 Ознакомление с нормативными документами на рыбу горячего и холодного копчения. Технологические инструкции по производству рыбы горячего и холодного копчения. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Нормы расхода сырья, материалов, тары. Технологические расчеты по производству копченой рыбы. Ведение необходимых технологических журналов при производстве копченой продукции из рыбы и морепродуктов.
	

	
	3
	Разработка технологических процессов производства копчёной продукции в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема 4. З. Контроль производства и качества копченой, вяленой и сушёной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	18

	
	1
	Правила приемки и методы отбора проб. Методы органолептической оценки качества копченой рыбной продукции. Физико-химические методы определения массовой доли хлористого натрия, влаги и жира
	2

	
	2
	Карты контроля технологических процессов производства копчёной, вяленой и сушёной продукции. Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные     документы. Периодичность контроля.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству копченой, вяленой и сушёной продукции упаковыванию и маркированию.
	

	
	2
	Составление карты контроля технологических процессов производства копченой, вяленой и соленой продукции из водных биоресурсов.
	

	
	Лабораторные занятия:
	12

	
	1
	Определение качества готовой продукции органолептическим методом в соответствии с требованиями нормативных документов
	

	
	2
	Подготовка средней пробы для лабораторного анализа. Определение массовой доли влаги в копченой, вяленой и сушёной продукции.
	

	
	З
	Определение массовой доли хлористого натрия в копчёной, вяленой и сушёной продукции.
	

	
	4
	Определение массовой доли жира в копчёной, вяленой и сушёной продукции.
	

	Тема 4.4. Технологическое оборудование для производства копченой, вяленой и сушёной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Классификация сушильных и коптильных установок. Классификация оборудования для сушки: в зависимости от видового состава; в зависимости от вида высушиваемого материала; по давлению в сушильной камере; по виду сушильного агента. Понятие о материальном и тепловом балансе сушильных и коптильных установок. Баланс расхода воздуха в сушилках. Понятие о диаграмме i — d. Сушильные установки конвейерного, вальцового и распылительного типов. Установки для сублимационной сушки.
	4

	
	2
	Установки для холодного копчения и вяления рыбы и морепродуктов: башенные, камерные, туннельные, карусельные и др. Установки для бездымного копчения, Конструкции, устройство и работа коптильного оборудования. Правила эксплуатации установок
	

	
	З
	Установки для горячего копчения: камерные, туннельные и др. Понятие об электрокоптильных установках. Правила эксплуатации установок
	

	
	4
	Термоагрегаты, термокамеры и термошкафы. Классификация термокамер и термошкафов, их устройство и работа. Правила эксплуатации установок.
	

	
	5
	Дымогенераторы. Устройство и принципы работы основных типов дымогенераторов. Способы получения дыма. Системы подготовки дымовоздушной смеси и воздуха. Способы очистки обработанного дыма.
	

	
	5
	Методы диагностики исправности разравнивающих устройств, систем обогрева воздуха, вентиляции и сжигания топлива. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации сушильных и коптильных установок
	

	
	6
	Основные методы и типы оборудования по очистке дымовых выбросов.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Изучение конструкции и работы дымогенераторов и установок для холодного и горячего копчения. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Расчет производительности коптильных установок. Тепловой расчет установок для копчения рыбы.
	

	Тема 4.5. Линии для производства копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1
	Линии производства копченой, вяленой и сушеной продукции из водных биоресурсов. Охрана труда при эксплуатации линий для производства копченой, вяленой сушёной продукции из водных биоресурсов.
	2

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК01.03)
	18

	Раздел 5. ПМ.01. Производство стерилизованных консервов из водных биоресурсов
	226/94

	МДК 01.04. Технология производства стерилизованных консервов из водных биоресурсов
	226

	Тема 5. 1. Технологическая сущность основных операций и процессов консервного производства из водных биоресурсов

	Содержание учебного материала:
	20

	
	1
	Определение понятия «стерилизованные консервы». Классификация консервов, общая характеристика каждой группы консервов.
	10



	
	2
	Виды сырья для производства консервов и требования, предъявляемые к его качеству; хранение сырья до обработки. Пищевые материалы, используемые при производстве консервов: вода, масло растительное, мука, жиры, сахар, томатопродукты, пряности, соль, уксусная кислота, крупы, овощи. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности материалов, их подготовка. Консервная тара, требования к таре. Понятие физической и учетной банки, коэффициенты пересчета: объемный и массовый.
	

	
	З
	Принципиальная технологическая схема производства консервов из сырья водного происхождения. Понятие и назначение общих технологических операций производства консервов: мойка, размораживание, сортирование, разделывание, порционирование; способы их осуществления. Характеристика отходов и пути их использования
	

	
	4
	способы посола при изготовлении консервов, их сравнительная характеристика. Предварительная термическая обработка сырья. Назначение. Классификация. преимущества проведения предварительной термической обработки непосредственно в банках

Бланширование. Изменения в сырье при бланшировании. Способы бланшированияРежимы бланширования, требования к качеству бланшированного полуфабриката. Подсушивание нагретым воздухом и инфракрасным излучением, копчение способы при производстве консервов. Определение понятий, изменения в сырье. 

осуществления процессов, режимы. Требования к качеству подсушенного и копченого полуфабриката. Панирование рыбы перед обжариванием. Назначение процесса и требования к качеству панирования. Обжаривание панированной рыбы в обжа-растительном масле. Обоснование выбора температуры и продолжительности обжаривания. Изменения, происходящие при обжаривании в рыбе, в слое теста и расти-их тельном масле. Критерии качества обжаривания. Видимая и истинная ужарка, расчет. Требования к качеству масла, используемого для обжаривания сменяемости. рыбы. Коэффициент сменяемости масла, пути повышения коэффициента меры, замедляющие снижение качества масла при обжаривании, способы регенерации масла после обжаривания.

Цели быстрого охлаждения полуфабриката после термической обработки, режим охлаждения. Хранение рыбы после термической обработки, обоснование режимов
	

	
	5
	Консервная тара. Требования к материалам Классификация для изготовления консервной тары. Общие требования к консервной таре. Классификация консервной тары. Банки металлические: термины и определения. Характеристика материалов для изготовления металлических банок. Вместимость и размеры физических банок. Составные части сборной и цельной банок. Требования к закаточному шву. Уплотнительные пасты: назначение, классификация, требования к качеств
	

	
	6
	Пищевые лаки и эмали для внутреннего и наружного покрытия цельных и сборных банок: назначение, требования к качеству, технологическая характеристика. Литографированные тары: применяемые лаки и краски, требования к качеству. Легковскрываемая тара.

Банки из алюминиевой фольги, покрытые полипропиленом (ламистер, стералкон).

Способы изготовления и укупорки.
	

	
	7
	Подготовка и санитарная обработка консервной тары. Фасование рыбы или полуфабриката и компонентов в консервную тару. Способы фасования. Нормы закладки, пересчет норм закладки на физическую банку. Контроль массы закладываемых в банку составных частей. Санитарные требования к фасовочным отделениям. Мероприятия по предупреждению попадания в банки посторонних предметов.
	

	
	8
	Эксгаустирование, микробиологические назначение операции. Влияние тары, свойства оставшегося содержимого в банке банок воздуха на процессы, коррозию в банке при стерилизации. Тепловое и механическое эксгаустирования, сравнительная оценка.
	

	
	9
	Маркирование крышек банок. Герметизация консервных банок. Способы закатывания металлических консервных банок. Особенности герметизации тары из ламистера. Требования к закаточному шву банок, контроль герметичности и правильности образования двойного закаточного шва. Дефекты закаточного шва.
	

	
	10
	Мойка закатанных банок перед стерилизацией, способы, режимы. Загрузка банок в автоклавы разных конструкций, предупреждение деформации банок при загрузке, особенности загрузки банок с легковскрываемыми крышками и банок из ламистера. Допускаемая задержка наполненных банок до герметизации и закатанных банок до стерилизации.
	

	
	11
	Стерилизация консервов. Определение понятия и назначение процесса. Классификация методов стерилизации. Способы стерилизации, характеристика способов осуществления процесса стерилизации.

Тепловая стерилизация. Тепловая восприимчивость микроорганизмов. Влияние температуры на ферменты. Факторы, влияющие на выбор температуры и продолжительность стерилизации. Понятие промышленной стерильности консервов, остаточной микрофлоры, летального времени.

Общее и избыточное давление в консервной банке, возникающее при стерилизации. Формулы стерилизации, их расшифровка. Графики стерилизации. Изменения,

Происходящие в рыбных консервах во время стерилизации.
	

	
	12 


	Охлаждение консервов после стерилизации: назначение, влияние на качество консервов. Контроль процесса стерилизации, журнал стерилизационного отделения, термограмма. Разгрузка автоклавов. Дефекты консервов, появляющиеся при стерилизации; причины, предупреждение, использование консервов с дефектами. Совершенствование процесса стерилизации. Пастеризация. Термостабилизация консервов.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Построение графиков стерилизации.
	

	
	2
	Разбор производственных ситуаций, связанных с нарушением норм закладки на физическую банк и режимов стерилизации.
	

	
	Лабораторная работа:
	4

	
	1
	Определение нормы закладки рыбы других компонентов, нетто, предельного отклонения от массы нетто в консервах из водных биоресурсов.
	

	Тема5. 2. Товарное оформление и хранение консервов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Операции по товарному офомлению консервов: мойка, сушка, этикетиование банок. Назначение, способы осуществления и требования к качеству выполнения
	4

	
	2
	Упаковывание консервов в транспортную тару. Упаковочная тара, требования к ее качеству. Правила упаковывания консервов. Групповая упаковка в термоусадочную пленку. Пакетирование. Требования к складским помещениям, размещению консервной продукции на складах. Условия хранения консервов на складе, в трюмах судов. Изменения в консервах во время хранения. Созревание и старение консервов. Сроки и режимы созревания и хранения консервов.
	

	
	З
	Классификация дефектов консервов, мероприятия по предупреждению и устранению брака. Порядок хранения, реализации и уничтожения нестандартной продукции.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Работа С ГОСТ 11771, ГОСТР 51074, ГОСТ 14192 по составлению маркировок для крышек банок; для этикеток, наклеиваемых на банки и маркировок для ящиков с банками и групповых
	

	
	2
	Разбор производственных ситуаций, связанных с нарушением режимов хранения консервов.
	

	Тема 5. З. Производство натуральных консервов из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Классификация натуральных консервов. виды сырья, требования к сырью. Технология производства натуральных консервов из осетровых, лососевых рыб и рыб океанического промысла, из печени, молок. Технология производства консервов натуральных с добавлением масла, консервов типа «Уха», «Рагу», консервов в желе. Приготовление бульонов, желирующих заливок. Ароматизация масла. Особенности производства натуральных консервов на судах.
	4

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Нормы расхода, сырья, материалов и тары. Технологические расчеты производства натуральных консервов
	

	
	2
	Ознакомление с нормативными документами на консервы рыбные натуральные с добавлением
	

	
	3
	Разработка технологических процессов производства нескольких видов консервов в соответствии с нормативной и технической документацией. 
	

	Тема 5. 4. Производство консервов в томатном соусе из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Классификация консервов в томатном соусе. Виды сырья. Технология производства консервов в томатном соусе из обжаренной, бланшированной рыбы и рыбы, не прошедшей предварительную термическую обработку. Приготовление томатных соусов. Подготовка материалов, входящих в рецептуру соусов. Методы внесения и дозировки соусов. Способы предупреждения потемнения со сов.


	4

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на консервы в томатном соусе. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Технологические расчеты производства консервов в томатном соусе. Расчет расхода количества соуса и материалов для изготовления соуса.
	

	
	3
	Разработка технологических процессов производства нескольких видов консервов в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема 5.5. Производство

консервов в масле из водных биоресурсов


	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Классификация консервов в масле. Виды сырья, требования к сырью. Технология производства консервов из бланшированной рыбы в масле на судах и береговых предприятиях. Особенности производства консервов типа «Сардины в масле». Технология производства консервов в масле из рыб тунцового промысла. Технология производства консервов из копченой рыбы в масле. Производство консервов «Шпроты в масле». Виды применяемых растительных масел и требования, предъявляемые к их качеству. Подготовка масла, ароматизация масла. Профилактика токсических свойств консервов в масле.    
	4

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на консервы в масле. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Нормы расхода сырья, материалов и тары. Технологические расчеты производства консервов в масле.
	

	
	3
	Разработка технологических процессов производства нескольких видов консервов в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема 5.6. Производство комбинированных консервов и консервов из нерыбных объектов промысла
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1
	Классификация консервов. Производство консервов с растительными компонентами. Подготовка овощей, круп. Производство фаршевых консервов и паштетов.

Консервы диетические и для детского питания. Виды сырья, технологические и гигиенические требования к нему. Особенности технологии производства и оформления консервов. Санитарно-гигиенические условия производства. Производство из ракообразных, моллюсков, водорослей. консервов
	4

	
	 Практические занятия:
	2

	
	1
	Нормы расхода сырья, материалов и тары. Разработка технологических процессов производства нескольких видов консервов в соответствии с нормативной и технической документацией.
	

	Тема 5.7. Производство новых видов продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1. 
	Новые виды продуктов питания, их характеристика. Научные основы производства белковых масс, фарша, гидролизатов, белковых концентратов, изолятов, текстуратов и продуктов на их основе, отвечающих биологическим потребностям человека.

Роль биохимических особенностей сырья,

ароматических добавок, пищевых красителей в формировании структурно-механических и органолептических свойств продукта. 

Разработка новых видов рыбной продукции. Основные этапы разработки.
	4

	Тема 5. 8. Контроль производства стерилизованных консервов
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1. 
	Правила отбора проб для лабораторного анализа и методы органолептической оценки качества консервов. Структурные схемы определения внешнего вида твердой и жидкой части консервов. Требования к упаковыванию и маркированию консервов. Условия и сроки хранения консервов. Методы определения внешнего вида, герметичности тары с продуктом, состояния внутренней поверхности для металлической тары
	4

	
	2. 
	Карты контроля технологических процессов производства консервов. Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные документы. Периодичность  контроля.
	

	Тема 5.9. Контроль качества тары для консервов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к металлическим банкам (жестяным и алюминиевым), используемым в консервном производстве. Правила приемки банок и крышек по качеству. Отбор образцов для испытаний. Определение основных размеров банок и крышек. Определение вместимости банок. Оценка отклонений размеров банок от стандартных. Органолептическая оценка внешней и внутренней поверхностей банок; определение качества нанесения водно-аммиачной пасты на крышки.
	4

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к металлическим банкам (жестяным и алюминиевым), используемым в консервном производстве. Правила приемки банок и крышек по качеству. Отбор образцов для испытаний.
	

	
	Лабораторные занятия:
	2

	
	1
	Определение основных размеров банок и крышек. Определение вместимости банок. Оценка отклонений размеров банок от стандартных. Органолептическая оценка внешней и внутренней поверхности банок; определение качества нанесения водно-аммиачной пасты на к ЫШКИ.
	

	Тема 5.10. Контроль качества натуральных консервов и натуральных с добавлением масла
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1. 

 
	Показатели качества натуральных консервов в соответствии с нормативными документами.
	2

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству натуральных консервов. Требования к упаковыванию и маркированию.
	

	
	Лабораторные занятия:
	4

	
	1
	Определение органолептических показателей, массы нетто, массовой доли хлористого натрия натуральных консервов и натуральных с добавлением масла.
	

	Тема 5.11. Контроль качества консервов в масле


	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Показатели качества консервов
в масле в соответствии с нормативными документами
	2

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству масел.
	

	
	2
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеств консервов в масле 
	

	
	Лабораторные занятия:
	6

	
	1
	Отбор проб масла для анализа. Органолептическая оценка растительного масла. 
	

	
	2
	Определение кислотного числа, йодного числа, неомыляемых веществ.
	

	Тема 5.12. Контроль качества консервов в томатном соусе
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Показатели качества консервов в томатном соусе в соответствии с нормативными документами.
	2

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству консервов в томатном соусе.
	

	
	2
	Требования к вспомогательным пищевым материалам: томатопродуктам и уксусной кислоте.
	

	
	Лабораторные занятия:
	4

	
	1
	Подготовка средней пробы для химического анализа. Определение массовой доли сухих веществ в томатопродуктах и в консервах. Определение общей кислотности консервов, массовой
	

	
	2
	Отбор пробы уксусной кислоты для анализа. Определение внешнего вида, запаха, растворимости в дистиллированной воде. Определение массовой доли уксусной кислоты.
	

	Тема 5.13. Контроль качества рыбоовощных консервов и паштетов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Показатели качества рыбоовощных консервов в соответствии с нормативными документами.
	2

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству рыбоовощных консервов и паштетов. Требования к вспомогательным пищевым материалам.
	

	
	Лабораторное занятие:
	2

	
	1
	Оценка качества консервов по органолептическими физико-химическим показателям
	

	Тема 5. 14. Оборудование для дозирования и наполнения тары
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1. 
	Классификация и область применения дозировочно-наполнительных машин.

Машины для набивки рыбы в банки. Разделочно-укладочные агрегаты. Машины для заливки в банки соуса и масла. Машины для дозирования соли и специй. Машины для фасования пюреобразных продуктов и гарниров. Правила обслуживания  и эксплуатации дозировочно-наполнительных машин.
	4

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Изучение конструкции и работы дозировочно-наполнительных машин. Разбор производственных ситуаций.
	

	Тема 5.15. Оборудование для варки, бланширования, обжаривания и запекания
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1.
	Классификация оборудования для варки, бланширования, обжаривания и запекания. Варочные аппараты и бланширователи. Классификация бланширователей по: способу передачи теплоты; конструкции; степени механизации. Бланширователи непрерывного действия. Устройство и принцип работы вакуумных котлов. Аппараты для варки крабовых конечностей и креветок. Конденсатоотводчики. Предо-
	6

	
	2. 
	Панировочные машины. Аппараты для обжаривания и запекания. Устройство и принцип работы обжарочных печей. Обжарочные печи с паровым и электрическим обогревом.  

 Устройства для регулирования уровня масла и водяной подушки Охладители обжарочных печей. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации оборудования для варки, бланширования, обжаривания и запекания. Электросковороды, жарочные шкафы. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации оборудования для варки, бланширования, обжаривания и запекания.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Изучение конструкции и работы оборудования для варки, бланширования и обжаривания. Разбор производственных ситуаций
	

	
	2
	Тепловой расчет двутельного котла.
	

	
	3
	Тепловой расчет обжарочной печи.
	

	Тема 5.16. Оборудование 

для стерилизации консервов
	Содержание учебного материала:
	12

	
	1
	Классификация стерилизаторов. Формула стерилизации. Устройство, принцип работы автоклавов и стерилизаторов. Стерилизаторы периодического действия. Автоклавы: вертикальные, горизонтальные и бессеточные. Механизация загрузки и выгрузки автоклавов и автоклавных корзин. Способы стерилизации консервов без противодавления и с противодавлением. Схема коммуникаций автоклава. Стерилизаторы непрерывного действия. Стерилизатор с гидростатическим затвором. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации стерилизаторов. Контроль основных параметров стерилизации (температура, давление, продолжительность), обеспечение точного соблюдения режима стерилизации при помощи индикаторных, регистрирующих и записывающих приборов. Срок хранения термограмм - документов строгой отчетности, учет термограмм.
	4

	
	Практические занятия:
	8

	
	1
	Изучение конструкции и работы оборудования для стерилизации. Разбор производственных ситуаций.
	

	
	2
	Расчет автоклавного парка. Тепловой расчет вертикального автоклава.
	

	Тема 5.17. Оборудование 

для герметизации консервной тары
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1 


	Классификация закаточных машин по: принципу действия, функциональному назначению, исполнению, положению банки при закатывании, форме банки, виду материала банки. Образование двойного закаточного шва, элементы шва. Основные требования к двойному закаточному шву.

Герметизация стеклянной тары. Герметизация тары из ламистера.

Неавтоматические и полуавтоматические закаточные машины. Автоматические закаточные машины для цилиндрических и фигурных металлических банок, стеклотары.
	4

	
	2
	Вакуум-закаточные машины.

Оборудование для контроля закаточного шва.

Правила обслуживания и охрана да при эксплуатации закаточных машин.
	

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Изучение конструкции и работы закаточных машин. Разбор производственных ситуаций

Расчет производительности и количества единиц дозировочно-наполнительных и закаточных
	

	
	2
	Контроль качества закаточного шва. Основные виды брака двойного закаточного шва, причины образования и способы их предупреждения
	

	Тема 5.18. Оборудование для фасовки и упаковки продукции из гидробионтов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1. 
	Основные способы и материалы для упаковки. Потребительская и транспортная тара. Требования к материалам для изготовления потребительской тары. Картон, ламинированный полимерами, парафинированный, пропитанный миикровоском. Полимеры для изготовления упаковочных материалов и тары: полиэтилен высокого и низкого давления, полипропилен, полистирол ударопрочный, поливинилхлорид и др. Жесткая потребительская тара из полимеров. Мягкая потребительская та а из пленочных материалов.
	4

	
	2. 
	Комбинированное использование пленочных материалов с лотками из картона или жестких полимеров. Термоусадочные пленки. Пленка целлюлозная (целлофан). Пленка полиэтиленцеллофановая. Пергамент, оберточная бумага. Комбинированный трехслойный материал структуры «бумага-фольга-полиэтилен» или «фольга-бумага-полиэтилен.
Способы укупорки картонной тары. Вакуумная упаковка. Способы герметизации
	

	
	3.
	Упаковочные машины. Классификация упаковочного оборудования по: принципу действия; конструктивному признаку; исполнению; числу функций; числу упаковываемых единиц; виду продукта; виду упаковочного материала. Классификация вакуум-упаковочных машин. Устройство и работа: вакуум - упаковочных машин, фасовочно-укупорочных агрегатов, упаковочных агрегатов, машин группового упаковывания. Правила безопасности при обслуживании оборудования.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Изучение конструкции работы упаковочных машин.
	

	
	2
	Ознакомление с требованиями нормативных документов на основные виды потребительской тары.
	

	
	3
	конструкции работы упаковочных машин.
	

	Тема 5.19. Оборудование для приведения продукции в товарный вид


	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Классификация оборудования для приведения продукции в товарный вид.

Машины для маркировки крышек. Этикетировочные машины. Машины для укладки банок в ящики. Машины для групповой упаковки.
	2

	
	2. 
	Машины для маркирования ящиков и бочек. Машины для обвязывания ящиков проволокой и лентой. Гидрокупоры.

Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации оборудования для приведения продукции в товарный вид.
	

	Тема 5.20. Весоконтрольное оборудование
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	Весовой контроль, измерение расхода и количества твердых, сыпучих или жидких материалов и штучных изделий. Технические средства для весового контроля. Классификация весов. Параметры, характеризующие работу весов. Общепромышленные, технологические, транспортные весы. Устройство и работа контрольновесового автомата. Технические средства для измерения расхода и количества.
	2

	
	Практическое занятие:
	2

	
	1,
	Изучение конструкции и работы высоковольтного оборудования.
	

	Тема 5.21. Санитарная

обработка технологического оборудования, инвентаря, тары


	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Виды загрязнений, существующие на предприятиях рыбоперерабатывающей промышленности. Свойства моющих препаратов. Способы санитарной обработки: пенная мойка; высоконапорная и пескоструйная мойка; безразборная мойка. Аэродезинфекция и обработка ультрафиолетовым излучением. Ультрафиолетовое бактерицидное излучение. Классификация оборудования для санитарной обработки. Санитарная обработка технологического оборудования: подъемно-транспортного оборудования; оборудования для разделки; оборудования для механического разделения, перемешивания; оборудования для измельчения; оборудования для формования; теплового оборудования; вакуум-аппаратов; поточных линий. Оценка эффективности санитарной обработки. Очистка сточных вод.
	2

	Тема 5.22. Технологические линии рыбоперерабатывающих производств
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Научно-методические основы организации технологического потока. Основные признаки поточного производства. Классификация поточных линий рыбоперераба тывающих производств. Поточные рыбоперерабатывающие линии как система процессов. функциональная структура поточной линии: подготовительно-разделочные операции, технологические операции, расфасовочно-упаковочные
	2

	Тема 5.23. Линии для

производства консервов

из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Состав оборудования и компоновка оборудования технологических поточных линий производства рыбных консервов.

Линии производства натуральных консервов.

Линии производства консервов из обжаренной рыбы с последующей заливкой масла, томатного соуса, добавлением овощей.
	4

	
	2
	Линии производства консервов из бланшированной рыбы с последующей заливкой

Линии производства консервов из копченой рыбы с последующей заливкой масла:

линии производства консервов из измельченной рыбы- тефтели, паштеты, фарш и пр.
Линии производства консервов из крабов, креветок и криля. в товарное состояние. Линии приведения консервов 

Охрана труда при эксплуатации консервных линий.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Изучение работы линий производства консервов на судне или береговом рыбообрабатывающем предприятии
	

	
	2
	Изучение схем компоновки оборудования производственных линий. Методика подбора технологического оборудования для комплектации линий производства консервов.
	

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК01.04)
	18

	Курсовой проект (работа)
Примерная тематика курсовых работ (проектов) по одному из разделов модуля (Разделы 2-5):

1. Проект филейного цеха (участки аккумулирования сырья, разделочный, морозильный).

2. Проект цеха пряного посола (участки подготовительный, посольный, камеры для посола и хранения готовой продукции).

3. Проект цеха производства вяленой рыбы (линии 
изготовления неразделанной вяленой рыбы полностью).

4. Проект цеха производства рыбы горячего копчения (для изготовления продукции без разделки рыбы — линия полностью.

5. Проект цеха производства рыбы холодного копчения (для изготовления продукции без разделки рыбы — линия полностью, для

6. Проект пресервного цеха (линия производства пресервов специального или пряного посола из не неразделанной рыбы).
7. Проект пресервного цеха (линия производства пресервов специального или пряного посола разделкой рыбы до укупоривания банок включительно).

8. Проект пресервного цеха (линия производства пресервов из разделанной рыбы в заливках — разбить на два участка).

9. Проект консервного цеха (участки подготовительный, фасовочный).

10. Проект консервного цеха (участки фасовочный, стерилизации консервов).

11. Проект консервного цеха (участки подготовительный, обжарочный).

12. Проект консервного цеха (участки подготовительный, бланширования рыбы в банках).

13. Проект консервного цеха (участки стерилизации консервов, приведения консервов в товарное состояние).

14. Проект консервного цеха (участки фасовочный, соусоварочный).

	30

	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе) 
	

	Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой)
	

	Учебная практика
Виды работ


	36

	Производственная практика
Виды работ


	360

	Промежуточная аттестация
	22

	Всего
	1022


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Технологий обработки водных биоресурсов, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 

Лаборатория «Технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 примерной образовательной программы по специальности. 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Саускан, В. И. Промысловые пресноводные и проходные рыбы России : учебное пособие для спо / В. И. Саускан. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 276 с. — ISBN 978-5-8114-5159-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147324 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Волченко, В. И. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие / В. И. Волченко, О. А. Николаенко, Ю. В. Шокина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-4392-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/139291 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей..

3. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10346-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517752 (дата обращения: 17.04.2023);
4. Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной промышленности : учебник для спо / Т. М. Сафронова, В. М. Дацун, С. Н. Максимова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-7737-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164941 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
5. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 208 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514768 (дата обращения: 17.04.2023).
6. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513804 (дата обращения: 17.04.2023).
7. Ким, И. Н.  Технология производства копченой продукции из водных биоресурсов: экологические аспекты : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, С. А. Бредихин, Г. Н. Ким ; под редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 198 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10480-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517267 (дата обращения: 17.04.2023).
8. Ашряпова, А. Х., Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров +еПриложение: Тесты : учебное пособие / А. Х. Ашряпова. — Москва : КноРус, 2023. — 246 с. — ISBN 978-5-406-10483-5. — URL: https://book.ru/book/945207 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
9. Астахов, Д. А.  Технологическое оборудование : учебное пособие для среднего профессионального образования / Д. А. Астахов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 497 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15269-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/519979 (дата обращения: 17.04.2023).
10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Ким, И. Н Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148016 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-45577-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276437 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 
1. Саускан В.И. Сырьевая база рыбной промышленности России/В.И. Саускан, К.В. Тылик.-Москва:Моркнига,2013. 
2. Журнал «Рыбное хозяйство»;
3. Журнал «Морские вести России»;
4. Журнал «Морской Флот»; 
5. Журнал «Стандарты и качество».
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1 Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.
	- обоснованность выбора технологической схемы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

-правильность составления технологической схемы производства основных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

-верность и точность технологических расчетов по производству пищевой рыбной продукции;

-обоснованность определения потребности в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

-правильность составления маркировки транспортной и потребительской тары с пищевой продукцией;

- правильность оформления отгрузочных документов, а также документов, удостоверяющих качество; 

- правильность действий при выполнении основных ручных и механизированных технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов;
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

.1 дифференцированный зачёт

.2 защита курсовой работы

.3 экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

.1 отчёт по практике

.2 дифференцированный зачёт

.3 экзамен.



	ПК 1.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 
для производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов.


	- обоснованность выбора технологического оборудования;

- верность и точность расчетов производительности и количества единиц оборудования;

- правильность и точность выполнения технологических операций механизированным способом  при соблюдении правил эксплуатации технологического оборудования и техники безопасности
	

	ПК 1.3  Контролировать выполнение технологических операций по производству различных видов   пищевой продукции из водных биоресурсов.
	-  обоснованность последовательности технологических операций производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

- правильность  выбора схемы контроля производства пищевой рыбной продукции; обоснование точек, методов и средств контроля;
	

	ПК 1.4 Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	- верность и точность проведения входного контроля при приемке продукции и отбора проб, подготовки средней пробы для лабораторного анализа;

- верность и точность определения органолептических показателей качества рыбных продуктов; 

- верность и точность определения качества рыбного сырья, полуфабрикатов, готовой продукции физическими методами;

- верность и точность выполнения химических анализов рыбного сырья, полуфабрикатов, готовой продукции по стандартным и экспресс – методикам. 
	

	ПК 1.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность 
его возникновения.
	- правильность выбора критических точек в процессе производства, приводящих к снижению качества готовой продукции; 

- верность и точность определения пороков (дефектов) рыбной продукции и обоснование профилактических мер по их предупреждению.
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при  производстве пищевой продукции из водных биоресурсов.

Своевременность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

.1 дифференцированный зачёт

.2 защита курсовой работы

.3 экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

.1 отчёт по практике

.2 дифференцированный зачёт

.3 экзамен.

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. Широта использования различных источников информации, включая электронные.
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	Собственное профессиональное и личностное развитие планируется и реализовывается с учётом актуальной нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности по выстроенной траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, членами производственного коллектива и руководителями практики в процессе обучения
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Оформление документов и изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке точное и чёткое.

Правила взаимодействия с подчинёнными и руководством, делового этикета и делового общения понимаются и соблюдаются.
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Значимость своей специальности понимается и может быть объяснена.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	Нормы экологической безопасности соблюдаются, направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности определяются точно.
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Профессиональная документация на государственном и иностранном языке правильно понимается и используется для исполнения должностных обязанностей.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПРОИЗВОДСТВА КОРМОВОЙ 
И ТЕХНИЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов» 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 правовой и 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 гармонизации 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 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов

	ПК 2.1
	Планировать,  организовывать и вести технологический процесс производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов

	ПК 2.2.
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 
для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

	ПК 2.3 
	Контролировать выполнение технологических операций по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

	ПК 2.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

	ПК 2.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность 
его возникновения.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	организации выполнения и выполнении технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
выполнении основных ручных и механизированных технологических операций производства кормовой 
и технической продукции из водных биоресурсов;

проверке санитарного состояния производственных помещений, процессов и работников;
определении с помощью контрольно-измерительных приборов параметров технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

ведении учетно-отчетной документации производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.
проведении оперативного контроля качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции в процессе выполнения технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

проведении анализа причин брака и предотвращение возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

	Уметь
	планировать, организовывать и вести технологические процессы  приемки, первичной переработки сырья и производства кормовой и технической продукции в соответствии с нормативной документацией;

рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

определять потребность в антиокислителе, таре 
и упаковочных материалах; составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 
производить расчеты производительности 
и количества единиц оборудования;

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников; 
оформлять документы в области контроля качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
вести производственный документооборот по технологическому процессу производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
выявлять критические (опасные) факторы 
на отдельных технологических операциях;

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;
анализировать причины брака и выпуска кормовой 
и технической продукции из водных биоресурсов пониженного качества;

проводить мероприятия по предупреждению брака 
и улучшению качества выпускаемой кормовой 
и технической продукции из водных биоресурсов.

	Знать
	значение и перспективы производства кормовой 
и технической продукции из водных биоресурсов;

классификация способов производства кормовой 
и технической продукции  из водных биоресурсов и их сравнительная характеристика;

основные технологические процессы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

назначение, принцип действия,  устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного анализа;

типовые схемы контроля производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
система управления качеством и безопасностью кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

требования к качеству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
оформление документов, подтверждающих качество кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

пороки кормовой и технической продукции из водных биоресурсов и способы их предупреждения;

методики выявления рисков для качества кормовой 
и технической продукции из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 144
в том числе в форме практической подготовки – 68
Из них на освоение МДК – 86
в том числе самостоятельная работа – 
практики, в том числе учебная – 

   производственная – 36
Промежуточная аттестация – 22.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	Суммарный объем нагрузки, час.
	В т.ч. в форме практ. подготовки
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоя-тельная работа


	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	
	

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	
	Консуль-тации 
	

	
	
	
	
	
	Промежут. аттест.
	Лаборат. и практ. занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная


	Производственная


	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	ПК 2.1
ПК 2.3-2.5
ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 1. ПМ.02

Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	58
	30
	58
	
	30
	
	
	
	
	

	ПК 2.2
ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 2. ПМ.02 Технологическое оборудование для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	28
	2
	10
	18
	2
	
	
	
	
	

	ПК 2.1-2.5
ОК 01-07

ОК 09
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая(концентрированная) практика)
	36
	36
	
	
	36
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	22
	
	
	22
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	144
	68
	68
	40
	32
	
	
	36
	
	


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. ПМ. 02. Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	28/30

	МДК 02.01. Технология  производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	144

	Тема 1.1. Виды кормовой продукции, назначение
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1
	Значение производства кормовой продукции из водного сырья. Современное состояние и тенденции в производстве кормовой продукции. Экологические аспекты производства кормовой продукции.
	2

	Тема 1.2. Теоретические основы и способы производства кормовой рыбной муки
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1
	Виды кормовой муки в зависимости от вида сырья. Химический состав и кормовая ценность муки. Классификация и характеристика сырья для производства кормовой муки по видам, содержанию липидов н способам консервирования, Сравнительная характеристика способов консервирования сырья для производства кормовой продукции, Режимы и сроки хранения сырья, подготовка сырья к производству. Классификация способов производства кормовой муки и их сравнительная характеристика 
	2

	Тема 1.3. Сущность технологических процессов производства кормовой рыбной муки
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1
	Технология производства кормовой муки прессово-сушильным способом с использованием под прессового бульона. Назначение и сущность технологических операций; технологические режимы варки, прессования, сушки. Количественные и качественные изменения материала на этих этапах технологического процесса. Внесение антиокислителей: цели, виды применяемых антиокислителей, способы внесения, рекомендуемые дозировки. Гранулирование муки, цели, способы. Охлаждение муки.
	6

	
	2
	Технология производства кормовой муки способом прямой сушки под вакуумом и без вакуума. Сущность технологических операций, технологические режимы производства. Технология производства кормовой муки центрифужно-сушильным способом. Сущность технологических операций, технологические режимы производства.
	

	
	3
	Подпрессовый бульон, химический состав и кормовая ценность, способы обработки бульона: осветление, обезжиривание, упаривание. Использование жира, выделенного из подпрессового бульона. Использование упаренных подпрессовых бульонов для приготовления цельной муки.
	

	
	4
	Пути совершенствования технологии рыбомучного производства. Использование низкотемпературных технологий производства кормовой муки. Особенности технологии переработки отходов морских млекопитающих и беспозвоночных. Пороки кормовой муки. Поражение кормовой муки жуком-кожеедом. Меры профилактики.
	

	Тема 1.4. Хранение и транспортирование кормовой рыбной муки
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Виды и вместимость тары для упаковывания муки, ее характеристика. Упаковывание и маркирование муки. Режимы и способы транспортировки и хранения кормовой муки. Сроки хранения муки. Изменение химического состава, свойств и ценности кормовой муки во время хранения. Причины самосогревания и самовозгорания муки, способы его предупреждения.
	2

	
	Практические занятия:
	8

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на кормовую муку из сырья водного происхождения
	

	
	2
	Составление технологической схемы производства кормовой муки прессово-сушильным способом с выпариванием бульона (ПСВ)
	

	
	3
	Составление технологической схемы производства кормовой муки прессово-сушильным  способом с выпариванием бульона (ПСВ)
	

	
	4
	Составление технологической схемы производства кормовой муки способом прямой сушки под вакуумом и без вакуума.
	

	
	5
	Упрощенный продуктовый расчет рыбомучного производства. Определение потребности в антиокислителе, таре и упаковочных материалах.
	

	
	6
	Упрощенный продуктовый расчет производства. Определение потребности в антиокислителе, таре и упаковочных материалах.
	

	Тема 1.5 контроля производства и качества кормовой продукции из водных биоресурсов. Методы от бора проб. Методы контроля и анализа. Правила приёмки
	Содержание учебного материала:
	14

	
	1
	Требования нормативных документов, предъявляемые к качеству кормовой муки, ее упаковке и маркировке. Условия и сроки хранения рыбной кормовой муки. Органолептические методы определения качества кормовой муки. Оценка качества кормовой муки по органолептическим и физико-химическим показателям в соответствии с нормативными документами.
	4

	
	Практические занятия:                       
	2

	
	1
	Схемы контроля производства кормовой муки на установках прямой сушки, прессово-сушильных и центрифужно-сушильных установках.
	

	
	2
	Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные документы. Периодичность контроля. Правила приемки и методы отбора проб для исследования готовой продукции; методы органолептической оценки качества (основные положения ГОСТ 7631; | ГОСТ 134960; ГОСТ 7636).
	

	
	3
	Оформление отгрузочных документов, а также документов, удостоверяющих качество.
	

	
	Лабораторные занятия:                       
	8

	
	1
	Определение органолептических показателей качества кормовой муки. Определение физических показателей качества кормовой муки: определение крупности помола муки, определение содержания металлопримесей.
	

	
	2
	Определение массовой доли влаги в муке. Определение массовой доли жира в кормовой муке.
	

	
	3
	Определение массовой доли хлористого натрия и сырого протеина в кормовой муке.
	

	
	4
	Определение массовой доли фосфора и кормовой муке.
	

	Тема 1.6. Классификация  жиров и витаминных препаратов из водных биоресурсов. Сущность технологических процессов производства жанров и витаминных препаратов из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Классификация жировой продукции, основные направления использования жиров, состояние и современные тенденции в производстве жиров. Экологические аспекты производства жиров. Особенности состава жиров рыб, их влияние на организм человека и животных.
	4


	
	2
	Классификация и заготовка жирового сырья, сравнительная характеристика различных способов консервирования сырья. Классификация способов производства рыбных жиров. Основы процессов извлечения жира из сырья тепловым способом. Технология производства жира-сырца на судах и береговых предприятиях, режимы производства. Понятие об извлечении жира из жирового сырья механическим способом и комбинированным. Теоретические основы рафинации жиров. Классификация примесей в жире-сырце, способы их удаления (механические, физические, химические).
	

	
	3
	Технология переработки жира-сырца в медицинский и ветеринарный жир. Витаминизация жиров. Требования к условиям производства медицинского жира. Виды тары для упаковывания жиров, правила упаковывания, маркирования. Условия и сроки хранения. Технология производства технического жира, получаемого при производстве кормовой муки, его очистка, упаковывание и маркирование. Условия его транспортирования и хранения. Понятие о производстве и использовании пищевого жира. Основы технологии производства жира из сырья морских млекопитающих. Тепловой и холодный способы извлечения жира из сала ластоногих.
	

	
	4
	Подготовка жировых цистерн и жировых танков. Правила техники безопасности. Производство витаминных препаратов. Классификация, характеристика и назначение продукции. Основы технологии производства препарата «Витамин А в жире» методом мягкого щелочного гидролиза сырья. Режимы производства. Упаковывание и маркирование продукции. Условия и сроки хранения и транспортирования. Показатели качества готовой продукции.
	

	
	5
	Комплексное использование сырья, содержащего витамин А. Технология производства белково-кормовой пасты из водно-белкового щелочного гидролизата. Понятие о производстве концентрата витамин А методом молекулярной дистилляции. Назначение препаратов, содержащих концентрат витамина А. Условия и сроки хранения. Дефекты жиров и витаминных препаратов. Пути повышения качества жиров.
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Ознакомление с нормативными документами на медицинский, ветеринарный н технический жиры,
	

	
	2
	Составление технологической схемы производства полуфабриката медицинского жира тепловым способом (способом выгрева).
	

	
	3
	Оформление отгрузочных документов, а также документов, удостоверяющих качество.
	

	Тема 1.7. Контроль производства и качества жиров и витаминных препаратов из водных биоресурсов. Методы отбора проб. Методы контроля н анализа. Правила приёмки
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1.
	Требования нормативных документов к качеству технического жира, медицинского жира и витаминных препаратов. Требования к таре. Условия и сроки хранения жиров, витаминных препаратов. Подготовка средней пробы для лабораторного анализа. Органолептические, физические и химические методы исследования продукции.
	2

	
	Лабораторные занятия:
	6

	
	1
	Определение органолептических показателей жиров рыбы и витаминных препаратов. Определение цвета, запаха и прозрачности жиров, величины отстоя. Определение плотности жира.
	

	
	2
	Определение кислотного, йодного, перекисного чисел, числа омыления, содержания не омыляемых веществ.
	

	
	3
	Определение массовой доли влаги в жире. Оценка качества продукции в соответствии с требованиями но мативной документации.
	

	Тема 1.8. Виды технической продукции из водных биоресурсов. Сущность процессов производства технической — продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	Определение, понятия и краткая характеристика технической продукции. Развитие и совершенствование технологии безотходного и комплексного использования водного сырья. Экологические аспекты используемых технологий. Понятие о технологии производства клея: пищевого, технического и жидкого особых кондиций. Применение клея Характеристика исходного сырья методы заготовки и консервирования, сущность и режимы технологических операций. Упаковывание, маркирование, условия хранения клея.
	4

	
	2
	Понятие о технологии производства жемчужного пата и перламутрового препарата из чешуи рыб. Характеристика исходного сырья, способы его заготовки и консервирования. Области применения готовой продукции. ценость и режимы технологических операций. Упаковывание, маркирование, словия и сроки хранения.
	

	
	3
	Понятие о технологии производства хитина и хитозана, области применения. Условия хранения. Перспективы использования рыб и беспозвоночных для получения биологически активных веществ (БАВ), обладающих лечебными и профилактическими свойствами.
	

	Тема 1.9. Контроль производства н качества тех ни ческой продукции из водных биоресурсов. Методы отбора проб. Методы контроля и анализа. Правила приёмки
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	Требования нормативных документов к качеству технической продукции. Требования к таре. Условия и сроки хранения технической продукции. Подготовка средней пробы для лабораторного анализа. Органолептические, физические и химические методы исследования продукции.
	2

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Ознакомление с требованиями нормативных документов, предъявляемых к качеству технической продукции.
	

	Раздел 2. ПМ.02 Технологическое оборудование для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	8/2

	МДК 02.01. Технология  производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	144

	Тема 2.1. Установки и оборудование для производства кормовой рыбной муки
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	Классификация рыбомучных установок. Системы сбора и транспортировки отходов. Рыбомучные установки прямой сушки. Прессово-сушильные и центрифужно-сушильные рыбомучные установки. Основные направления совершенствования рыбомучных установок. Оборудование прессово-сушильных и центрифужно-сушильных установок: рыборезки, варильники, шнековые прессы, сушилки, магнитные сепараторы, мельницы-дробилки, циклоны, грануляторы, весовые дозаторы, центрифуги, грязевые и жировые сепараторы. Правила обслуживания и охрана | труда при эксплуатации установок для производства кормовой рыбной муки.
	4

	Тема 2.2. Установки и оборудование для производства жиров и витаминных препаратов
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1
	Классификация установок для производства полуфабриката медицинского жира. Жиротопенные котлы. Установки непрерывного действия для производства жира. Саморазгружающиеся сепараторы. Линия дообработки полу фабриката медицинского жира на береговом предприятии. Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации установок для производства жира.
	2

	Тема 2.3. Технологическое оборудование для производства технической продукции из водных биоресурсов

	Содержание учебного материала:
	4

	
	1. 
	Установки и оборудование для производства технической продукции из водных биоресурсов.
	2

	
	Практические занятия:
	2

	
	1. 
	Ознакомление с рыбомучной установкой на судне или береговом рыбообрабатывающем  предприятии
	

	
	2. 
	Расчеты производительности и количества единиц оборудования.
	

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК02.01)
	18

	Промежуточная аттестация
	22

	Производственная практика
Виды работ


	36

	Всего
	144


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Технологий обработки водных биоресурсов, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности. 
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 примерной образовательной программы по специальности 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной промышленности : учебник для спо / Т. М. Сафронова, В. М. Дацун, С. Н. Максимова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-7737-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164941 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.. 
2. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513804 (дата обращения: 17.04.2023).
3. Ким, И. Н.  Микробиология переработки водных биологических ресурсов : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, В. В. Кращенко. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 272 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15295-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/520279 (дата обращения: 17.04.2023).
4. Волченко, В. И. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие / В. И. Волченко, О. А. Николаенко, Ю. В. Шокина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-4392-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/139291 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Мижевикина, А. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы : учебное пособие для спо / А. С. Мижевикина, Т. В. Савостина, И. А. Лыкасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6901-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/165816 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Шокина, Ю. В Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники

1. Журнал «Рыбное хозяйство»;
2. Журнал «Морские вести России»;
3. Журнал «Морской Флот»; 
4. Журнал «Стандарты и качество».

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1 Планировать,  организовывать и вести технологический процесс производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	- обоснованность выбора технологической схемы производства  кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

-правильность составления технологической схемы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

-верность и точность технологических расчетов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов ;

-обоснованность определения потребности в антиокислителе, таре и упаковочных материалах;

-правильность составления маркировки транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции;

- правильность оформления отгрузочных документов, а также документов, удостоверяющих качество; 

- правильность действий при выполнении основных ручных и механизированных технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

1. дифференцированный зачёт

2. защита курсовой работы

3. экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

1. отчёт по практике

2. дифференцированный зачёт

3. экзамен.



	ПК 2.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 
для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов 
	- обоснованность выбора технологического оборудования;

- верность и точность расчетов производительности и количества единиц оборудования;

- правильность и точность выполнения технологических операций механизированным способом  при соблюдении правил эксплуатации технологического оборудования и техники безопасности;
	

	ПК 2.3  Контролировать выполнение технологических операций по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.
	-  обоснованность последовательности технологических операций производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

- правильность  выбора схемы контроля производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; обоснование точек, методов и средств контроля;
	

	ПК2.4 Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
	- верность и точность проведения входного контроля при приемке продукции и отбора проб, подготовки средней пробы для лабораторного анализа;

- верность и точность определения органолептических показателей качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

- верность и точность определения качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов физическими методами;

- верность и точность выполнения химических анализов кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по стандартным и экспресс – методикам.
	

	ПК 2.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность 
его возникновения.
	правильность выбора критических точек в процессе производства, приводящих к снижению качества готовой продукции; 

- верность и точность определения пороков кормовой и технической продукции и обоснованность профилактических мер по их предупреждению.
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при  производстве пищевой продукции из водных биоресурсов.

Своевременность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

1. дифференцированный зачёт

2. защита курсовой работы

3. экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

1. отчёт по практике

2. дифференцированный зачёт

3. экзамен.



	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. Широта использования различных источников информации, включая электронные.
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	Собственное профессиональное и личностное развитие планируется и реализовывается с учётом актуальной нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности по выстроенной траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, членами производственного коллектива и руководителями практики в процессе обучения
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Оформление документов и изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке точное и чёткое.

Правила взаимодействия с подчинёнными и руководством, делового этикета и делового общения понимаются и соблюдаются.
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Значимость своей специальности понимается и может быть объяснена.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	Нормы экологической безопасности соблюдаются, направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности определяются точно.
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Профессиональная документация на государственном и иностранном языке правильно понимается и используется для исполнения должностных обязанностей.
	


Приложение 1.3
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПРОИЗВОДСТВА КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ВОДНЫХ БИОРЕСУРСОВ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов» 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 правовой и 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 гармонизации 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 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов

	ПК 3.1
	Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.

	ПК 3.2 
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.

	ПК 3.3 
	Контролировать выполнение технологических операций по производству  кулинарной продукции из водных биоресурсов.

	ПК 3.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий

	ПК 3.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность
его возникновения.


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	организации выполнения и выполнении технологических операций производства кулинарной продукции из водных биоресурсов; 
выполнении основных ручных и механизированных технологических операций производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;
проверке санитарного состояния производственных помещений, процессов и работников;

составлении инструкции по контролю качества на определенной технологической операции;

определении качества сырья, полуфабрикатов 
и готовых кулинарных изделий;
проведении анализа причин брака и предотвращение возможности его возникновения в процессе выполнения технологических операций производства кулинарной  продукции из водных биоресурсов.

	Уметь
	планировать, организовывать, регулировать и вести технологические процессы производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кулинарной продукции из водных биоресурсов;

взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты;

готовить сырье к кулинарной обработке;

разделывать рыбу и беспозвоночных;

укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и кулинарную продукцию из водных биоресурсов; 

составлять маркировку транспортной 
и потребительской тары с кулинарной продукцией из водных биоресурсов;

готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции 
из водных биоресурсов;
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

обеспечивать внедрение и функционирование системы управления качеством и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов;
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования.

давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;
оформлять документы, подтверждающие качество кулинарной продукции из водных биоресурсов;
анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.

	Знать
	основные технологии производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

значение соблюдения термического режима 
в производстве кулинарной продукции из водных биоресурсов;

правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов 
к кулинарной обработке;

правила взвешивания, формовки, панировки, укладки 
в тару и потребительскую упаковку кулинарной продукции из водных биоресурсов;

сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

требования пожарной, промышленной и экологической безопасности;
устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;
система управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов; 
методики выявления рисков для качества продукции 
из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик;
требования к качеству сырья, полуфабрикатов 
и кулинарной продукции из водных биоресурсов;
виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 182
в том числе в форме практической подготовки – 128
Из них на освоение МДК – 88
в том числе самостоятельная работа – 
практики, в том числе учебная – 
   производственная – 72
Промежуточная аттестация – 22.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	Суммарный объем нагрузки, час.
	В т.ч. в форме практ. подготовки
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоя-тельная работа


	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	
	

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	
	Консуль-тации 
	

	
	
	
	
	
	Промежут. аттест.
	Лаборат. и практ. занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная


	Производственная


	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	ПК 3.1

ПК 3.3-3.5
ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 1. ПМ.03. Производство полуфабрикатов и кулинарных изделий из водных биоресурсов
	62
	52
	62
	
	52
	
	
	
	
	

	ПК 3.2

ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 2. ПМ.03. Технологическое оборудование и линии для производства кулинарной продукции
	26
	4
	8
	18
	4
	
	
	
	
	

	ПК 3.1-3.5

ОК 01-07

ОК 09
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая(концентрированная) практика)
	72
	72
	
	
	72
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	22
	
	
	22
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	182
	128
	70
	40
	56
	-
	-
	72
	
	


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная ( самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. ПМ.03. Производство полуфабрикатов и кулинарных изделий из водных биоресурсов
	10/52

	МДК. 03.01. Технология производства кулинарных изделий из водных биоресурсов
	182

	Тема 1.1. Основные виды сырья и пищевых материалов, используемых в кулинарном производстве
	Содержание учебного материала:
	12

	
	1.
	Значение и перспективы развития кулинарного производства. Классификация полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов, характеристика отдельных ее групп
	2

	
	2.
	Виды сырья и полуфабрикатов, используемые в кулинарном производстве, требования к качеству. Изготовление полуфабрикатов
	

	
	3.
	Пищевые материалы, используемые в кулинарном производстве. Требования, предъявляемые к качеству материалов, их подготовка.
	

	
	4.
	Правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке
	

	
	Лабораторные работы:
	4

	
	1.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов. Разделывание рыбы и беспозвоночных
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1.
	Ознакомление с технической документацией, используемой в технологическом процессе производства полуфабрикатов
	

	
	2.
	Ознакомление с нормативными документами на пищевые материалы, используемые в кулинарном производстве
	

	
	3.
	Нормы отходов и потерь при производстве полуфабрикатов. Технологические расчёты производства полуфабрикатов
	

	Тема 1.2 Основные технологии приготовления кулинарных изделий из рыбы, икры и морепродуктов


	Содержание учебного материала:
	30

	
	1.
	Технологические параметры мойки рыбы, морепродуктов и водорослей. Правила мойки рыбы, ракообразных, водорослей, головоногих моллюсков.
	6

	
	2.
	Технологические параметры разделки рыбы и морепродуктов при производстве полуфабрикатов и кулинарных изделий. Правила разделки рыбы, ракообразных, водорослей, головоногих моллюсков.

Нормы отходов и потерь при мойке и разделке рыбы и морепродуктов в рамках конкретных технологических действий.
	

	
	3.
	Технологические параметры измельчения, дозирования, подготовки компонентов для приготовления полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	

	
	4.
	Технологические параметры порционирования и дозирования рыбы, морепродуктов и водорослей при изготовлении полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	

	
	5.
	Технологические режимы тепловой или холодильной обработки рыбы , морепродуктов и водорослей при изготовлении полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	

	
	6.
	Технологические параметры обжарки, варки, запекания, выпечки, бланширования, тушения кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов. 

Требования к качеству масла, используемого для обжарки. 

Нормы потерь при тепловой обработке.
	

	
	7.
	Технологии изготовления натуральных изделий из рыбы.
	

	
	8.
	Технологии изготовления кулинарных изделий из рыбного фарша
	

	
	9.
	Технологии изготовления рыбомучных кулинарных изделий
	

	
	10.
	Технологии изготовления вторых замороженных блюд. Нормы потерь при холодильной обработке.
	

	
	11.
	Технологии изготовления кулинарных изделий из икры рыб, рыбных масел, паштетов и пастообразных изделий.
	

	
	12.
	Технологии изготовления кулинарных изделий из морепродуктов.
	

	
	13.
	Рецептуры вырабатываемых полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов.
	

	
	14.
	Нормы отходов и потерь при производстве полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов.
	

	
	15.
	Правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы, икры и морепродуктов
	

	
	16.
	Тара и упаковочные материалы для полуфабрикатов и кулинарных изделий из водных биоресурсов. Подготовка тары и материалов, упаковывание.

Маркирование потребительской и транспортной тары.
	

	
	17.
	Дефекты кулинарной продукции и полуфабрикатов. Пути повышения качества и расширения ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	

	
	Лабораторные работы:
	12

	
	1. 
	Приготовление кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов и органолептическая оценка их качества.
	

	
	Практические занятия:
	12

	
	1.
	Ознакомление с нормативными документами на кулинарные изделия из рыбы и морепродуктов
	

	
	2.
	Ознакомление с установленными рецептурами изготовления кулинарных изделий.
	

	
	З.
	Разработка технологических процессов производства кулинарных изделий.
	

	
	4.
	Выполнение контрольных работ по расходу сырья и материалов.
	

	
	5.
	Оформление и заполнение технологических журналов учета и контроля.
	

	
	6.
	Составление маркировки транспортной и потребительской тары с кулинарной продукцией.
	

	
	7.
	Оформление отгрузочных документов.
	

	Тема 1.3. Контроль производства и качества рыбных кулинарных изделий
	Содержание учебного материала:
	20

	
	1.
	Схемы контроля производства кулинарных изделий. Обоснование точек, методов и средств контроля. Нормативные документы. Периодичность контроля.
	2

	
	2.
	Правила отбора проб кулинарной продукции для лабораторных исследований. Подготовка средней пробы к лабораторным испытаниям. Определение органолептических показателей. Определение физических показателей кулинарного изделия (содержания массовой доли влаги, соотношение отдельных частей продукта, размерной группы). Определение химических показателей (определение кислотности кулинарных изделий, массовой доли поваренной соли
	

	
	Лабораторные работы:
	10

	
	1. 
	Определение органолептических показателей кулинарных изделий. Определение готовности кулинарных изделий.
	

	
	2. 
	Определение физических показателей кулинарных изделий 
	

	
	З.
	Определение кислотности кулинарных изделий.
	

	
	Практические занятия:
	6

	
	1.
	Составление карты контроля технологических процессов производства полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	

	
	2.
	Оформление документов, удостоверяющих качество кулинарной продукции.
	

	Раздел 2. ПМ.03Технологическое оборудование и линии для производства кулинарной продукции
	2/4

	МДК. 03.01. Технология производства кулинарных изделий из водных биоресурсов
	182

	Тема 2.1. Технологическое оборудование для производства кулинарной продукции
	Содержание учебного материала:
	2

	
	1. 
	Устройство, правила эксплуатации механического и теплового оборудования, правила эксплуатации применяемых инструментов.
	2

	
	2. 
	Устройство, правила эксплуатации 

фасовочно- упаковочного оборудования.
	

	
	З. 
	Параметры процессов тепловой и холодильной обработки полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и морепродуктов.
	

	
	4. 
	Устройство, правила эксплуатации котлетных, формовочных, пирожковых и пельменных автоматов.
	

	Тема 2.2. Технологические линии для производства кулинарной продукции
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Линии производства рыбных пельменей и котлет.
	2

	
	2.
	Линии производства жареной и печеной рыбы.
	

	
	З.
	Линии производства рыбных сосисок. Линии производства рыбных палочек.
	

	
	4.
	Линии производства имитированных продуктов из «особого» рыбного фарша (крабовые палочки и др.)
	

	
	5.
	Применение средств защиты и рабочей спецодежды.
	

	
	6.
	Правила обслуживания и охрана труда при эксплуатации линий для производства кулинарной  продукции
	

	
	Практические занятия:
	4

	
	1. 
	Изучение работы линий производства кулинарной продукции на судне или береговом рыбообрабатывающем предприятии.
	

	
	Промежуточная аттестация, включая консультации (экзамен по МДК03.01)
	18

	Промежуточная аттестация
	22

	Производственная практика
Виды работ


	72

	Всего
	182


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Технологий обработки водных биоресурсов, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Технохимического контроля производства продукции из водных биоресурсов», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по специальности.
Мастерская «Обработка водных биоресурсов», оснащенная в соответствии 
с п. 6.1.2.4 примерной образовательной программы по данной специальности.
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 примерной образовательной программы по специальности. 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Волченко, В. И. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие / В. И. Волченко, О. А. Николаенко, Ю. В. Шокина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-4392-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/139291 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 208 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514768 (дата обращения: 17.04.2023).
3. Ким, И. Н.  Микробиология переработки водных биологических ресурсов : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, В. В. Кращенко. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 272 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15295-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/520279 (дата обращения: 17.04.2023).
4. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513804 (дата обращения: 17.04.2023).
5. Курочкин, А. А.  Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Курочкин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10346-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517752 (дата обращения: 17.04.2023);
6. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 203 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513560 (дата обращения: 17.04.2023).
7. Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной промышленности : учебник для спо / Т. М. Сафронова, В. М. Дацун, С. Н. Максимова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-7737-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164941 (дата обращения: 17.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Ким, И. Н Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148016 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Бурова, Т. Е. Технология изготовления замороженных готовых блюд : учебное пособие для спо / Т. Е. Бурова, И. А. Баженова, Т. С. Баженова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 148 с. — ISBN 978-5-507-46904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/323618 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Максимова, С. Н Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие для спо / В. И. Мошков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 60 с. — ISBN 978-5-507-46771-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/319439 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Журнал «Рыбное хозяйство»;

2. Журнал «Морские вести России»;

3. Журнал «Морской Флот»; 

4. Журнал «Стандарты и качество».
5. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на производственных предприятиях и в учебных заведениях: справ.-Санкт-Петербург, 2017.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1 Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.
	•Обоснованный выбор последовательности выполнения операций при производстве кулинарных изделий из водных биоресурсов

•Составление рецептуры кулинарных изделий из водных биоресурсов с учетом особенностей сырья

•Расчет расхода сырья и вспомогательных материалов (согласно рецептуре) при производстве кулинарных изделий из водных биоресурсов

•Разработка технологических карт процессов производства кулинарных изделий в соответствии с основными требованиями;
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

1 дифференцированный зачёт

2 защита курсовой работы

3 экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

1 отчёт по практике

2 дифференцированный зачёт

3 экзамен.



	ПК 3.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.
	•обоснованный выбор технологического оборудования;

•верность и точность расчетов производительности и количества единиц оборудования;

•правильность и точность выполнения технологических операций механизированным способом  при соблюдении правил эксплуатации технологического оборудования и техники безопасности
	

	ПК 3.3  Контролировать выполнение технологических операций по производству  кулинарной продукции из водных биоресурсов.
	•Соблюдение последовательности выполнения технологических операций в соответствии с технологической схемой производства полуфабрикатов и сложных кулинарных изделий из водных биоресурсов 

•Точность и правильность выполнения технологических операций в соответствии с технологической схемой производства

•Соответствие выполненных операций требованиям СанПиН

•Подготовка рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке согласно требованиям ТУ

• Соблюдение термического режима в производстве кулинарных изделий из рыбы и нерыбного сырья

•Взвешивание, формовка, панировка, укладка в тару и потребительскую упаковку кулинарных изделий из рыбы, икры и морепродуктов в соответствии с требованиями ГОСТа и ТУ
	

	ПК 3.4 Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий.
	•Органолептическая оценка качества  сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий в соответствии с требованиями ГОСТа и ТУ

•Технологически грамотное проведение  проб на варку и жарку с целью определения качества  полуфабрикатов

•Определение физико-химических показателей сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий
	

	ПК 3.5 Анализировать причины брака и предотвращать возможность
его возникновения.
	правильность выбора критических точек в процессе производства, приводящих к снижению качества кулинарных изделий;

•верность и точность определения пороков (дефектов) кулинарных изделий и обоснование профилактических мер по их предупреждению.
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при  производстве пищевой продукции из водных биоресурсов.

Своевременность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения учебной и производственной практик

Промежуточный контроль в одной или нескольких следующих форм:

1 дифференцированный зачёт

2 защита курсовой работы

3 экзамен.

Итоговый контроль в одной или нескольких следующих форм:

1 отчёт по практике

2 дифференцированный зачёт

3 экзамен.

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. Широта использования различных источников информации, включая электронные.
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	Собственное профессиональное и личностное развитие планируется и реализовывается с учётом актуальной нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности по выстроенной траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, членами производственного коллектива и руководителями практики в процессе обучения
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Оформление документов и изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке точное и чёткое.

Правила взаимодействия с подчинёнными и руководством, делового этикета и делового общения понимаются и соблюдаются.
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Значимость своей специальности понимается и может быть объяснена.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	Нормы экологической безопасности соблюдаются, направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности определяются точно.
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Профессиональная документация на государственном и иностранном языке правильно понимается и используется для исполнения должностных обязанностей.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Организация И УПРАВЛЕНИЕ РАБОТАМИ И ДЕЯТЕЛЬНОСТЬЮ ПО ОКАЗАНИЮ УСЛУГ В ОБЛАСТИ ПРОИЗВОДСТВА продукции из водных биоресурсов
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности «Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов» 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 правовой и 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 гармонизации 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 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 и управление работами и деятельностью по оказанию услун в области продукции из водных биоресурсов

	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производства продук-ции из водных биоре-сурсов

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ и оказание услуг испол-нителями

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг исполнителями

	ПК 4.5
	Изучать рынок и конъюнктуру про-дукции и услуг в обла-сти обработки водных биоресурсов. Участво-вать в разработке ново-го ассортимента про-дукции

из водных биоресурсов

	ПК 4.6
	Участвовать в выработке мер по оп-тимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессио-нальной деятельности

	ПК 4.7
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Планировании и анализе производственных показателей по обработке водных биоресурсов;

планирования выполнения работ и оказании услуг исполнителями;

участии в управлении трудовым коллективом;

оценивания структурного подразделения по утвержденным показателям качества;

ведении документации;

ведения документации установленного образца

	Уметь
	Рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели по обработке водных биоресурсов;

планировать работу структурного подразделения предприятия отрасли и малого предприятия;

разрабатывать и осуществлять мероприятия по моти-вации и стимулированию персонала;

инструктировать и контро-лировать исполнителей на всех стадиях работ;

оформлять учетно-отсчетную документацию;

разрабатывать процедуры и тесты для оценки работо-способности системы менеджмента качества;

разрабатывать мероприятия по совершенствованию системы менеджмента качества;

устанавливать корректирующие действия по возможным отклонениям;

разрабатывать план и составлять отчетность по проведению внутренних аудитов системы менеджмента качества;

вести документацию установленного образца

	Знать
	Производственные показатели деятельности по обработке водных биоресурсов;

маркетинг и товарную политику пищевой организации;

организацию и управление пищевой организацией;

структуру организации (предприятия) и руководимого подразделения;

характер взаимодействия с другими подразделениями;

функциональные обязанности работников и руководителей;

основные перспективы развития малого бизнеса в отрасли;

особенности структуры и функционирования малого предприятия;

виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников;

методы планирования, контроля и оценки работ исполнителей;

методы оценивания качества выполняемых работ;

законодательная и нормативная база по производству и реализации продукции из водных биоресурсов;

правила первичного документооборота, учета и отчетности;

формы учетных документов, порядок и сроки составления отчетности;

виды и правила заполнения нормативной, технической документации и документы по подтверждению соответствия;

содержание и правила заполнения технологических журналов учета и контроля производства;

системы менеджмента качества;

правил первичного документооборота;

форм учетных документов, порядка и сроков составления отчетности;

видов и правил заполнения нормативной, технической документации и документов по подтверждению соответствия;

содержания и правил заполнения технологических журналов учета и контроля производства


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 142
в том числе в форме практической подготовки – 68
Из них на освоение МДК – 84 
в том числе самостоятельная работа – 
практики, в том числе учебная – 
   производственная – 36
Промежуточная аттестация – 22
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	Суммарный объем нагрузки, час.
	В т.ч. в форме практ. подготовки
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Самостоя-тельная работа


	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики
	
	

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	
	Консуль-тации 
	

	
	
	
	
	
	Промежут. аттест.
	Лаборат. и практ. занятий
	Курсовых работ (проектов)
	Учебная


	Производственная


	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.5

ПК 4.6

ПК 4.7

ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 1. Планирование и анализ экономических источников организации отрасли по производству продукции из водных биоресурсов
	32
	16
	32
	
	16
	
	
	
	
	

	ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5

ПК 4.6

ПК 4.7

ОК 01-07

ОК 09
	Раздел 2. Управление трудовым коллективом предприятия отрасли по производству продукции из водных биоресурсов
	52
	16
	34
	18
	16
	
	
	
	
	

	ПК 4.1-4.7

ОК 01-07

ОК 09
	Производственная практика, часов (если предусмотрена итоговая(концентрированная) практика)
	36
	36
	
	
	36
	
	

	
	Промежуточная аттестация
	22
	
	
	22
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	142
	68
	66
	40
	32
	
	
	36
	
	


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная ( самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1.ПМ 04. Планирование и анализ экономических источников организации отрасли по производству продукции из водных биоресурсов
	16/16

	МДК. 04.01. Управление структурным подразделением организации (предприятия)
	66

	Тема 1.1. Экономика предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	6

	
	1.
	Классификация предприятий по отраслевому признаку, экономическому назначению, уровню специализации, размерам.

Организационно-правовые формы предприятия.

Предпринимательство и его формы.
	4

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Определение организационно-правовой формы предприятия
	

	Тема 1.2. Экономические ресурсы предприятия по производству продукции из водных биоресурсов


	Содержание учебного материала:
	12

	
	1
	Общая характеристика имущества и капитала предприятия. Основной капитал предприятия: сущность, назначение и состав.

Классификация и структура основных фондов.

Показатели эффективного использования основных средств.

Физический и моральный износ, амортизация основного капитала и ее виды.

Оборотный капитал предприятия: состав, структура, классификация.

Показатели использования оборотного капитала.

Определение потребности в оборотном капитале.

Пути повышения использования оборотных средств.

Производственные, экономические и финансовые показатели и порядок их расчета.
	4

	
	Практические занятия:
	8

	
	1
	Расчет показателей основных фондов предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	

	
	2
	Расчет амортизации фондов предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	

	
	2
	Расчет морального и физического износа фондов предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	

	
	2
	Расчет показателей оборотных фондов предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	

	Тема 1.3. Организация производства и труда на предприятиях отрасли

	Содержание учебного материала:
	6

	
	1
	Организация производства, основные задачи и направления деятельности.

Трудовые ресурсы предприятия, классификация персонала. Производительность труда, характеристика и значение для экономики предприятия.

Производственный процесс и его характеристики. Основное и вспомогательное производство.

Технология производства и технологический процесс.

Особенности труда на предприятиях отрасли. Нормирование труда, характеристика норм труда.

Отраслевые особенности оплаты труда. Принципы рациональной организации производства и труда на предприятиях отрасли.
	4

	
	Практические занятия:
	2

	
	1
	Расчет показателей производственного цикла Расчет заработной платы различных категорий работников предприятия
	

	Тема 1.4. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	8

	
	
	Издержки производства и реализации продукции из водных биоресурсов. Классификация затрат по статьям и элементам.

Себестоимость продукции из водных биоресурсов и ее виды. Калькуляция и методы калькулирования.

Рациональные пути снижения себестоимости 

Сущность прибыли, источники формирования и виды.

Распределение и использование прибыли на предприятии.

Рентабельность предприятия и продукции из водных биоресурсов, пути повышения рентабельности.
	4

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Составление калькуляции и расчет себестоимости продукции из водных биоресурсов 
	

	
	2
	Расчет себестоимости продукции из водных биоресурсов
	

	Раздел 2.ПМ 04. Планирование и анализ экономических источников организации отрасли по производству продукции из водных биоресурсов
	18/16

	МДК. 04.01. Управление структурным подразделением организации (предприятия)
	142

	Тема 2.1. Сущность и значение управления в условиях со-временного производства. Менеджмент и его развитие.
	Содержание учебного материала:
	4

	
	1
	История становления менеджмента как науки.

Практические предпосылки возникновения менеджмента, его роль в развитии современного производства.

Современные подходы в менеджменте: комплексный.

Современные подходы в менеджменте: процессный. 

Современные подходы в менеджменте: ситуационный.

Сущность и основные отличия подходов в менеджменте

Виды менеджмента

Уровни менеджмента.

Законы менеджмента

Принципы управления менеджментом.
	4

	Тема 2.2. Менеджмент предприятия по производству про-дукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	12

	
	1
	Цели предприятия по производству продукции из водных биоресурсов в современных экономических условиях.

Структуры управления предприятием, основные элементы структур.

Виды механистических структур. Виды адаптационных структур Основные принципы совершенствования структур.

Классификация методов управления предприятием.

Основы научной организации труда.
	6

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Определение вида структуры предприятия отрасли
	

	
	2
	Составление структуры предприятия отрасли по предложенным вариантам
	

	
	3
	Выявления путей совершенствования структуры предприятия отрасли
	

	Тема 2.3. Основные требования к профессиональным ком-петенциям специалиста предприятия по производству продукции из водных биоресурсов
	Содержание учебного материала:
	10

	
	1
	Функциональные обязанности производственного персонала и руководителя предприятия отрасли. 

Профессиональная подготовка менеджеров на предприятиях отрасли. 

Оценка качества труда исполнителя, методики оценки и условия их применения.

Роль планирования, мотивации персонала и критерии контроля в организации.
	4

	
	Практические занятия:
	6

	
	1
	Определение функциональных обязанностей производственного персонала и руководителя предприятия отрасли. Определение отличий в труде руководителя и исполнителя из предложенных практических ситуаций
	

	
	2
	Характеристика личности руководителя. Определение стиля руководства из предложенных практических ситуаций
	

	
	3
	Оценка качества труда исполнителя в конкретных производственных условиях. Составление план-схемы проведения контроля за деятельностью исполнителей
	

	Тема 2.4. Принятие управленческих решений
	Содержание учебного материала:
	8

	
	1
	Типы управленческих решений.

Основные требования к процессу принятия управленческого решения.

Методы принятия управленческих решений 

Этапы и уровни принятия управленческих решений.

Факторы, влияющие на качество и эффективность принимаемых решений. Показатели качества принятия управленческих решений.

Индивидуальная ответственность за принятые решения в процессе деятельности предприятия отрасли.

Групповая ответственность за принятые решения в процессе деятельности предприятия отрасли.
	4

	
	Практические занятия:
	4

	
	1
	Определение типа управленческого решения из предложенных практических ситуаций
	

	
	2
	Разработка схемы принятия управленческого решения в конкретных производственных условиях
	

	Производственная практика
Виды работ


	36

	Промежуточная аттестация
	22

	Всего
	142


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Грибов, В. Д., Управление структурным подразделением организации + еПриложение: Тесты. : учебник / В. Д. Грибов. — Москва : КноРус, 2023. — 277 с. — ISBN 978-5-406-11626-5. — URL: https://book.ru/book/949436 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
2. Кибанова, Л. Н., Управление персоналом. : учебное пособие / Л. Н. Кибанова, А. Я. Кибанов. — Москва : КноРус, 2022. — 201 с. — ISBN 978-5-406-08662-9. — URL: https://book.ru/book/940642 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
3. Литвинюк, А. А., Маркетинг персонала + еПриложение. : учебник / А. А. Литвинюк, И. Н. Красюк, Е. В. Кузуб, Х. М. Бекмурзиева. — Москва : КноРус, 2022. — 242 с. — ISBN 978-5-406-09003-9. — URL: https://book.ru/book/941804 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
4. Сухов, А. Н., Основы социальной психологии. : учебное пособие / А. Н. Сухов. — Москва : КноРус, 2022. — 241 с. — ISBN 978-5-406-09770-0. — URL: https://book.ru/book/943666 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
5. Управление коллективом исполнителей : учебник / В. И. Прусова, Д. Т. Хвичия, А. Я. Ландсман [и др.] ; под общ. ред. И. В. Политковской, Т. А. Шпилькиной, А. Л. Машкина, М. А. Жидковой. — Москва : КноРус, 2023. — 320 с. — ISBN 978-5-406-11558-9. — URL: https://book.ru/book/949264 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
6. Фёдорова, Н. В., Управление персоналом : учебник / Н. В. Фёдорова, О. Ю. Минченкова. — Москва : КноРус, 2022. — 216 с. — ISBN 978-5-406-09173-9. — URL: https://book.ru/book/942469 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
7. Бурнашева, Э. П. Основы бережливого производства / Э. П. Бурнашева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 76 с. — ISBN 978-5-507-45505-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/271253 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 
1. Трудовой кодекс РФ.

2. Журнал «Вопросы экономики».
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код ПК и ОК, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1. Участвовать в планировании основных показателей производства продукции из водных биоресурсов
	- точность расчетов показателей деятельности предприятия по производству продукции из водных биоресурсов;

- выполнение анализа показателей предприятия по производству продукции из водных биоресурсов;

- точность определения эффективности использования технологии;

- формирование разделов внутрифирменного планирования.
	Текущий контроль в форме: 

- экспертного наблюдения и оценки выполнения лабораторных и практических работ;

 - тестирования; 

Зачет по учебной и производственной практике;

Теоретический и квалификационный экзамены по профессиональному модулю.



	ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	- применение методов управления предприятием отрасли в соответствии с производственной ситуацией;

- составление плана работы предприятия отрасли.
	

	ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива
	- качественный анализ структуры предприятия отрасли;

- определение должностных обязанностей членов трудового коллектива.
	

	ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями
	- составление план-схемы проведения контроля за деятельностью исполнителей;

- оценка качества труда исполнителя в конкретных производственных условиях
	

	ПК 4.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- разработка и оформление управленческой документации предприятия по производству продукции из водных биоресурсов

- правильное заполнение специализированных форм документов;

- качественное выполнение отчета и анализа производственной ситуации; - качественный анализ нормативной документации, используемой при технологическом нормировании.
	

	ПК 4.6. Участвовать в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности
	- правильность расчёта производственных показателей  по результатам оптимизации процессов производства;

 - точность выработки мер по  оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности; 

-применять корректирующие действия  по итогам аудита.
	

	ПК 4.7. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	-
безошибочность составления графика документооборота;

-
безошибочность составления форм отчетности;

-
верность и точность заполнения бухгалтерского баланса и оборотно-сальдовых ведомостей
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Мотивированное обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач при  производстве пищевой продукции из водных биоресурсов.

Своевременность, правильность и полнота выполнения профессиональных задач.
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях и при выполнении работ в период прохождения  производственной практики

Промежуточный контроль экзамен по модулю

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 
	Оперативность поиска и использования необходимой информации для качественного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. Широта использования различных источников информации, включая электронные.
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
	Собственное профессиональное и личностное развитие планируется и реализовывается с учётом актуальной нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности по выстроенной траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Коммуникабельность при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, членами производственного коллектива и руководителями практики в процессе обучения
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Оформление документов и изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке точное и чёткое.

Правила взаимодействия с подчинёнными и руководством, делового этикета и делового общения понимаются и соблюдаются.
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Значимость своей специальности понимается и может быть объяснена.
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	Нормы экологической безопасности соблюдаются, направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности определяются точно.
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Профессиональная документация на государственном и иностранном языке правильно понимается и используется для исполнения должностных обязанностей.
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1. Общая характеристика рабочей программы 
учебной дисциплины 
ОГСЭ.01 Основы философии
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Основы философии» является обязательной частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.

Особое значение учебная дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, 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 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
ОК 09
	Применять практический опыт философского стиля мышления, т.е. способности глубоко и всесторонне видеть любую проблему и плодотворно решать ее.

Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

Применять практический опыт владения культурой и принципами мышления, особым отношением к действительности и деятельности

Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

Применять практический опыт владения культурой и принципами мышления, особым отношением к действительности и деятельности;

Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

Применять практический опыт философского стиля мышления, т.е. способности глубоко и всесторонне видеть любую проблему и плодотворно решать ее.

Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

Применять практический опыт философского стиля мышления, т.е. способности глубоко и всесторонне видеть любую проблему и плодотворно решать ее.

Применять практический опыт владения культурой и принципами мышления, особым отношением к действительности и деятельности.
	Знать сущность процесса познания.

Знать сущность процесса познания.

Знать  основы философского учения о бытии.

Знать об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды; о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.

Знать основные категории и понятия философии; основы научной, философской и религиозной картин мира.

Знать роль философии в жизни человека и общества; 

о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.

Знать  об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды; о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий

Знать  об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды.

Знать  о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.

Знать основные категории и понятия философии.


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
	42

	в т.ч. в форме практической подготовки
	-

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	42

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций и личностных результатов
, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел I Предмет философии и её история
	16/-
	

	Тема 1.1

Основные понятия и предмет философии
	Содержание учебного материала
	4/-
	ОК 05, 09

	
	1
	Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: понятийность, логичность, дискурсивность
	2
	

	
	2
	Предмет и определение философии
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 1.2.

Основные вехи мировой философской мысли
	Содержание учебного материала
	12/-
	ОК 02, 04, 06, 08

	
	1
	Философия Древнего мира (Греция, Рим, Китай, Индия)

Философские школы и течения
	2
	

	
	2
	Средневековая философия: патристика и схоластика
	2
	

	
	3
	Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. Особенности философии Нового времени: рационализм и эмпиризм в теории познания.
	2
	

	
	4
	Немецкая классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма
	2
	

	
	5
	Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и экзистенциализм. Философия бессознательного.
	2
	

	
	6
	Особенности русской философии.  Русская идея.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Раздел II Структура и основные направления философии
	26/-
	

	Тема 2.1

Методы и функции философии
	Содержание учебного материала
	8/-
	ОК 02, 04, 05, 06, 08

	
	1
	Методы философии: формально – логический, диалектический, системный и др. Структура философии.
	2
	

	
	2
	Исторические типы философии. Функции философии: методологическая, мировоззренческая, гуманистическая и др.
	2
	

	
	3
	Мировоззрение и его структура. Исторические типы мировоззрения: мифологическое, религиозное, философское. Основные картины мира – философская (античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое время, ХХ в).
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
	-
	

	Тема 2.2

Учение о бытии и теория познания
	Содержание учебного материала
	6/-
	ОК 01,02, 03, 05, 09.

	
	1
	Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мир. Современные онтологические представления. Матери, пространство, время, причинность, целесообразность.
	2
	

	
	2
	Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной истины. Методология научного познания.
	2
	

	
	3
	Законы материалистической диалектики: Закон единства и борьбы противоположностей; Закон перехода количественных изменений в качественные; Закон отрицания.
	2
	

	Тема 2.3

Этика и социальная философия
	Содержание учебного материала
	6/-
	ОК 04, 06, 07, 08, 09 

	
	1
	Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий как высшая цель. Религиозная этика. Свобода и ответственность. Насилие и активное непротивление злу. Этические проблемы, связанные с развитием и использованием достижений наук, техники и технологий. Влияние природы на общество и обратный процесс.
	4
	

	
	2
	Социальная структура общества. Типы общества. Формы развития общества: неправильная динамика, цикличное развитие, эволюционное развитие. Философия и глобальные проблемы современности.
	2
	

	Тема 2.4 

Место философии в духовной культуре и ее значение
	Содержание учебного материала
	6/-
	

	
	1
	Философия как рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие философии от искусства, религии, науки и идеологии.
	2
	ОК  02, 04, 06, 08, 09

	
	2
	Структура философского творчества. Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной личности. Роль философии в современном мире.  
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Промежуточная аттестация
	-
	

	Всего:
	42
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.
3.2.1 Основные печатные издания

1. Горелов А.А. Основы философии: учебное пособие для студ. СПО. - Москва: Академия, 2020. – 300 с.

2. Основы философии / Б.И. Липский и др. – Москва: Инфра-М, 2021. – 307 с.

3. Основы философии / под ред. М.А. Гласер. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 
360 с.

4. Основы философии / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. – Москва: Форум, 2021. – 480 с.

5. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 978-5-507-46687-0.

6. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-45994-0.
3.2.2. Основные электронные издания

1. Дмитриев, В. В.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Дмитриев, Л. Д. Дымченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 281 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10515-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471085 (дата обращения: 01.11.2021).

2. Ивин, А. А.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 478 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469906 (дата обращения: 01.11.2021).

3. Иоселиани, А. Д.  Основы философии : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Д. Иоселиани. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 531 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13859-7. — Текст; электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473993
4. Лавриненко, В. Н.  Основы философии : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. Н. Лавриненко, В. В. Кафтан, Л. И. Чернышова. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 311 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00563-9. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467575
5. Светлов, В. А.  Основы философии : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. А. Светлов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 339 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07875-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474407 (дата обращения: 01.11.2021).

6. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 392 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469467 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 978-5-507-46687-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316952 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-45994-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/292955 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные издания

1. Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 2021. – 496 с.

2. Хрестоматия по философии в 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. Н. Чумаков [и др.] ; под редакцией А. Н. Чумакова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 366 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11663-2. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476326 

3. Хрестоматия по философии в 2 ч. Часть 2 : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. Н. Чумаков [и др.] ; под редакцией А. Н. Чумакова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 236 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11667-0. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476327 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- основные категории и понятия философии;

- роль философии в жизни человека и общества;

- основы философского учения о бытии;

- сущность процесса познания;

- основы научной, философской и религиозной картин мира;

- об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;

- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.
	Работа с учебной литературой, различными источниками, их анализ с позиций философского подхода; выполнение индивидуальных заданий, контрольная работа, тестовые задания по темам, задания по работе с оригинальными текстами.

Подготовка сообщений с выводами и обобщениями
	Текущий контроль – выступление с сообщением на  занятиях, письменная проверка на  занятиях,  тестовый контроль на  занятиях, выполнение творческих работ в форме эссе.

Методы оценки результатов обучения: 

оценка результатов выполнения  письменной работы, тестового задания, индивидуального задания,  творческих работ в форме эссе, уровня подготовки сообщений; мониторинг роста творческой самостоятельности и навыков получения нового знания каждым обучающимся; накопительная оценка.

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет, который проводится в 3  семестре  в виде выполнения комплексного тестового задания. Задание состоит из выполнения поиска и анализа информации по философским категориям и понятиям в различные исторические периоды.

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста;

-применять практический опыт философского стиля мышления, т.е. способности глубоко и всесторонне видеть любую проблему и плодотворно решать ее;

-применять практический опыт владения культурой и принципами мышления, особым отношением к действительности и деятельности.


	Работа с учебной литературой, различными источниками, их анализ с позиций философского подхода; выполнение индивидуальных заданий, контрольная работа, тестовые задания по темам, задания по работе с оригинальными текстами.

Подготовка сообщений с выводами и обобщениями
	Текущий контроль – выступление с сообщением на  занятиях, письменная проверка на  занятиях,  тестовый контроль на  занятиях, выполнение творческих работ в форме эссе.

Методы оценки результатов обучения: 

оценка результатов выполнения  письменной работы, тестового задания, индивидуального задания,  творческих работ в форме эссе, уровня подготовки сообщений; мониторинг роста творческой самостоятельности и навыков получения нового знания каждым обучающимся; накопительная оценка.

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет, который проводится в 3  семестре  в виде выполнения комплексного тестового задания. Задание состоит из выполнения поиска и анализа информации по философским категориям и понятиям в различные исторические периоды.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания

	Код 

ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01
ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 09
	- эффективно и качественно выполняет поставленные задачи

- рационально планирует свою деятельность
- находит и использует информацию для эффективного выполнения поставленных задач

- целесообразно использует различные источники информации для эффективного выполнения исторических задач

-

- аргументирует свой выбор в профессиональном самоопределении 

- дает адекватную самооценку процесса и результата учебной и профессиональной деятельности

- определяет ближайшие и конечные жизненные цели в профессиональной деятельности

- демонстрирует корректное взаимодействие с обучающимися, преподавателями, воспитателями в ходе обучения, соблюдая нормы этикета и профессиональной этики

- владеет письменной коммуникацией на государственном языке и (или) иностранном языке

- владеет приемами устной коммуникации на государственном и (или) иностранном языке согласно установленным нормам языка. 

- 

Демонстрирует гражданско-патриотическую позицию, осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих и гражданских ценностей

- осуществляет поиск информации в сети Интернет и различных электронных носителях

- извлекает информацию с электронных носителей 

- представляет информацию в различных формах с использованием разнообразного программного обеспечения 

- создает презентации в различных формах
	- знает разные решения ситуационных исторических задач с применением профессиональных знаний и умений;

- Обосновывает  выбор  применения методов и способов решения задач в области исторических процессов; в том числе  задач, профессионального и личностного развития;

- оценивает эффективность и качество выполнения поставленных задач
-выделяет профессионально-значимую информацию; задает корректные вопросы, находит в тексте запрашиваемую информацию, определяет соответствие информации поставленной задаче.

- оценивает  внутренние  ресурсы  (знания,  умения,  опыт,  свойства психики  и  т.п.)  в  соответствии  с  поставленной  задачей  деятельности, называет недостающие ресурсы;

- описывает ситуации, в которых может быть востребован полученный опыт произвольной деятельности;

- называет  предпочтительные  направления  профессионального развития,  обосновывая  свои  предложения  ссылками  на  внешнюю  ситуацию и внутренние мотивы.

- соблюдает требования деловой культуры и этики

- знает как взаимодействовать с руководством, преподавателями, с однокурсниками

- знает как вести деловую письменную и устную  беседу в соответствиями с этическими нормами, особенностями межкультурной коммуникации.
-  подтверждает  /  опровергает  тезисы,  характеризующие  российское государство  и  его  население,  ссылками  на  произвольно  избранные исторические примеры (исторические факты и их интерпретации);

-  дает толкование понятий  «гражданин», «гражданство», патриотизм»,«социальная ответственность», «социальный конфликт»;

-перечисляет  органы  государственной  власти  РФ,  их  функции  и полномочия,  функции  и  полномочия  местного  самоуправления,  описывает порядок формирования органов государственной власти и органов местного самоуправления; структуру исполнительной власти РФ и их полномочия;

-  объясняет  основные  положения  внутренней  и  внешнеполитической доктрины РФ;

-  разъясняет  содержание  конституционных  прав  и  свобод  гражданина России, конституционных обязанностей гражданина России; 

-  перечисляет государственные праздники и памятные даты, объясняет, какие  события  и  почему  были  положены  в  основу  государственных праздников, описывает события, которым посвящены памятные даты;

-  приводит толкование понятий, составляющих базовые национальные ценности;

-  знает как использовать информационные технологии в профессиональной деятельности для решения различных задач. 

-  использует корректно средства информационных технологий для обработки и хранения информации.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов 

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	52

	в т.ч. в форме практической подготовки
	-

	в т.ч.

	теоретическое обучение
	52

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся
	Объем, акад. ч / 
в том числе в форме практической подготовки, 
акад. ч
	Коды компетенций и личностных результатов
, формированию которых способствует элемент программы 

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Россия и мир в конце XX – начале XXIвв.
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 06

ОК 09



	
	1
	Новейшая история, периодизация, характеристики периода. Политическая карта мира ХХ века. Россия на карте мира.
	
	

	Тема 2.
Перестройка в СССР и распад советского лагеря


	Содержание учебного материала
	8/-
	ОК 02

ОК 06

ОК 09



	
	1

2

3
4
	Причины реформ М.С. Горбачева. Содержание перестройки. Движущие силы. Готовность общества к переменам. Прагматизм и идеализм. Изменения в правовой и государственной системе. 
 Советская культура в годы перестройки. Новые ориентиры. Литература. Наука. Роль СМИ.
«Новое мышление». СССР в системе международных отношений в 80 – 90-е годы ХХ века. Окончание «холодной войны». Сближение с США и Западной Европой. Бархатные революции. Распад социалистического лагеря. Окончание войны в Афганистане. Конец биполярного мира. 
Анализ исторических документов социально-экономического и политического содержания времени перестройки.
	2
2

2

2
	

	Тема 3. 

Распад СССР
	Содержание учебного материала
	4/-
	ОК 02

ОК 06

ОК 09



	
	1
	Крах политики перестройки. Распад СССР: причины, объективные и субъективные факторы, последствия.
	2

2
	

	
	2
	Анализ социально-экономических и политических причин распада СССР.
	
	

	Тема 4. 

Особенности развития стран Азии в конце XX – начале XXIвв
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 06



	
	1

	Политическая карта мира и место на ней стран азиатского региона. Экономика, социальная жизнь, политическое устройство. Проблемы региона и пути их решения. Интеграционные процессы, их цель и формы. Внешнеполитические связи. Отношения с Россией. Характеристика особенностей развития стран Азии в конце XX – начале XXIвв.
	2


	

	Тема 5. 

Африка в конце XX – начале XXIвв.
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 03

ОК 06



	
	1
	Политическая карта мира и место на ней стран Африки. Экономика, социальная жизнь, политическое устройство. Проблемы региона и пути их решения. Интеграционные процессы, их цель и формы. Внешнеполитические связи. Отношения с Россией.
	2


	

	Тема 6. 

Страны Латинской Америки в конце XX – начале XXIвв.
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 04

ОК 06



	
	1
	Политическая карта мира и место на ней стран Латинской Америки. Экономика, социальная жизнь, политическое устройство. Проблемы региона и пути их решения. Интеграционные процессы, их цель и формы. Внешнеполитические связи. Отношения с Россией. Анализ развития стран Латинской Америки в к. XX – н. XXIвв.
	2


	

	Тема 7. 

США на рубеже тысячелетий
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 03

ОК 06



	
	1

	Политическая карта мира и место на ней США. Экономика, социальная жизнь, политическое устройство. Проблемы региона и пути их решения. Интеграционные процессы, их цель и формы. Внешнеполитические связи. Взаимоотношения с Россией. 
	2
	

	Тема 8. 

Европа в конце XX – начале XXIвв.
	Содержание учебного материала
	8/-
	ОК 01

ОК 02



	
	1

2

3
	Политическая карта мира и место на ней стран Западной и Северной Европы. Экономика, социальная жизнь, политическое устройство. Проблемы региона и пути их решения. Внешнеполитические связи. Интеграционные процессы, их цель и формы. Отношения с Россией.
Политическая карта мира и место на ней стран Восточной Европы. Экономика, социальная жизнь, политической устройство. Проблемы региона и пути их решения. Внешнеполитические связи. Интеграционные процессы, их цель и формы. Отношения с Россией
Европа в конце XX – начале XXIвв.: анализ путей развития.
	4

2

2
	

	Тема 9. 

Интеграционные процессы конца XX – начала XXIвв.
	Содержание учебного материала
	4 /-
	ОК 04

ОК 06



	
	1
	Политическая и экономическая интеграция  в 2000-е годы. ВТО, СНГ, ЕС и др. Цель, назначение, участники. Роль и положение ООН. Место в них Российской Федерации.
	4
	

	Тема 10. 

Россия в 1991-1999гг.


	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 04

ОК 06



	
	1

	Становление новой российской государственно-правовой системы. Парламентская или президентская модель. Политический кризис осени 1993 г. Конституция РФ. Система разделения властей. Президент. Государственная Дума. Принципы федерализма. Президентские выборы 2000 и 2004 гг. Курс на укрепление государственности, экономический подъем, социальная и политическая стабильность, укрепление национальной безопасности. Экономика. Переход к рыночным отношениям: реформы и их последствия. Плюсы и минусы форсированной либеральной модернизации. Спады и подъемы российской экономики, их причины и последствия для общества. Роль сырьевых ресурсов. Российская экономика в мировой экономической системе. 
	2
	

	Тема 11. 

Российская Федерация в 2000-е годы
	Содержание учебного материала
	4/-
	       ОК 01

ОК 02

ОК 03



	
	1

2
	Направления экономического и политического развития. Социальные процессы и реформы 2000-х годов. Органы государственной власти. Президентские выборы. Современные правовые и законодательные изменения. Отношения федерация – субъекты. Отношения России со странами мира. Состояние духовной жизни. Развитие культуры и науки. 
Работа со статистическими данными об особенностях социально-экономиче​ского развития Российской Федерации в 2000-е годы.
	2

2
	

	Тема 12. 

Локальные и региональные конфликты современности
	Содержание учебного материала


	6/-
	ОК 02

ОК 04



	
	1

2

3
	Причины, участники, хронология, локализация современных локальных, национальных, региональных, межгосударственных конфликтов. Пути преодоления современных конфликтов. Отношение стран мира к конфликтам. Роль международных организаций. Конфликты в Российской Федерации.
Локальные национальные, религиозные и территориальные конфликты в Российской Федерации. Причины и участники. Отношение российского государства к конфликтам, политика в области их преодоления.
Анализ локальных, национальных, региональных, межгосударственных конфликтов современности.
	2

2

2
	

	Тема 13. Научно-технический прогресс
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 03

ОК 09

ОК 06



	
	1
	Направления НТР на современном этапе развития. Развитие информационных технологий, науки и техники, медицины, биологических наук, роботостроение и приборостроение, освоение космоса. Наука и научные разработки Российской Федерации.
	2
	

	Тема 14. 

Мир в ХХI веке.

Международные отношения в современном мире
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 03

ОК 04



	
	1
	Современная Европа, Африка, Азия, Америка: взаимоотношения, проблемы, экономика, политика, глобальные проблемы, расстановка сил в мире
	2
	

	Тема 15.
История развития морского и внутреннего водного транспорта в России.
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 06

ОК 09



	
	1
	История развития морского и внутреннего водного транспорта в России. История возникновения и развития водных транспортных путей сообщения. Анализ динамики развития  морского и внутреннего водного транспорта в России. 
	2
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего:
	52
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. Артемов В.В. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально - экономического профилей: учеб. пособие для учреждений нач. и сред. проф. образования / В.В.Артемов, Ю.Н.Лубченков. —20-е изд., перераб. и доп — М.:Издательский центр "Академия", 2020. —448 с. — ISBN 978-5-4468-9233-4

2. Карпачев, С. П.  История России : учебное пособие для среднего профессионального образования / С. П. Карпачев. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 248 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08753-6. 
3. Прядеин, В. С.  История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной редакцией В. М. Кириллова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 03.11.2021).
4. Земцов, Б. Н. История отечественного государства и права. Советский период : учебное пособие для спо / Б. Н. Земцов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 216 с. — ISBN 978-5-507-44507-3.

 5. Тропов, И. А. История : учебник для спо / И. А. Тропов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 472 с. — ISBN 978-5-507-46402-9.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. История России : учебник и практикум для среднего профессионального образования / К. А. Соловьев [и др.] ; под редакцией К. А. Соловьева. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 252 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01272-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/470180 (дата обращения: 03.11.2021).
2. Карпачев, С. П.  История России : учебное пособие для среднего профессионального образования / С. П. Карпачев. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 248 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08753-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/468583 (дата обращения: 03.11.2021).
3. Некрасова, М. Б.  История России : учебник и практикум для среднего профессионального образования / М. Б. Некрасова. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 363 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05027-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469466 (дата обращения: 03.11.2021).
4. Пленков, О. Ю.  История новейшего времени для колледжей : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. Ю. Пленков. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 368 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11113-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475067 (дата обращения: 03.11.2021).
5. Прядеин, В. С.  История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной редакцией В. М. Кириллова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 03.11.2021).
6. Земцов, Б. Н. История отечественного государства и права. Советский период : учебное пособие для спо / Б. Н. Земцов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 216 с. — ISBN 978-5-507-44507-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/230393 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Тропов, И. А. История : учебник для спо / И. А. Тропов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 472 с. — ISBN 978-5-507-46402-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/308750 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 21-е изд., стер. - Москва: Академия, 2021. - 448 с.

2. Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, Шевелев В.Н., В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с.

3. Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. - Москва: Академия, 2020. – 384 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (ХХ и XXIвв.);

- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX – начале XXIвв.;

- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира;

- назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления их деятельности;

- о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;

- содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и регионального значения.
	1.полнота(широта) знания основных исторических событий и их причинно-следственных связей.
2.точность в определении основных терминов и понятий
3.осмысленность(способность сравнивать, сопоставлять, классифицировать) ценностей и целей изучения истории и причинно-следственных связей.
	Экспертное наблюдение за ходом письменного/устного опроса, выполнения тестирования, контрольных и самостоятельных работ (написание рефератов, подготовка презентаций и т.д.), зачет



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации в России и мире;

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем.
	1.свободно высказывается и приводит доводы в защиту аргументов;
2.приводит примеры исторических событий, их причинно-следственных связей и дает оценку, исходя из пройденного материала и собственного опыта.
2. обосновывает и аргументирует свои доводы историческими фактами
3.Сравнивает, анализирует, делает выводы и обобщения
	Экспертное наблюдение за ходом письменного/устного опроса, выполнения тестирования, контрольных и самостоятельных работ (написание рефератов, подготовка презентаций и т.д.), зачет .




Приложение 2.3

к ПОП по специальности 
35.02.10 Обработка водных биоресурсов
ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
2023 г.
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 06, ОК 07, ОК 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01,

ОК 02,

ОК 03,

ОК 04,

ОК 06, 

ОК 07, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.5,

ПК 2.1-2.5, 

ПК 3.1-3.5

	общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;
· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас, демонстрировать способность говорить на языке, используемом в деловом общении, и понимать его на требуемом рабочем уровне;

	· лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	168

	в т.ч. в форме практической подготовки
	168

	в т. ч.:

	практические занятия 
	168

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	


.

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций и личностных результатов
, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.

Образование

	Содержание учебного материала
Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Образование», «Образование в России», «Образование в Великобритании». Знакомство с лексикой по теме. Фонетическая отработка. 

Контроль понимания и перевод. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. 

Грамматический материал: Прошедшее неопределенное время. Неправильные глаголы. 
	12
	ОК 03, ОК 04, ОК 06


	
	В том числе практических занятий
	12
	

	
	Практическое занятие 1
Знакомство с лексикой по теме «История образования»

Фонетический материал по теме.
Аудирование текста.
	2
	

	
	Практическое занятие 2
Чтение и перевод (со словарем) текста по теме «История образования».

Выполнение упражнений по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 3
 «Система образования в России»

Знакомство с лексикой по теме «История образования»

Фонетический материал по теме.
Аудирование текста.
	2
	

	
	Практическое занятие 4
 «Система образования в Великобритании».

Фонетический материал по теме.
Аудирование текста.
Чтение и перевод (со словарем) текста.
	2


	

	
	Практическое занятие 5
Прошедшее неопределенное время. Неправильные глаголы. Образование и употребление глаголов в Past Simple/Indefinite.
	2
	

	
	Практическое занятие 6
Закрепление лексико-грамматического материала. Выполнение тренировочных грамматических упражнений.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
Работа со словарями. Выполнение индивидуальных заданий и упражнений. Работа с текстами «История образования», «Образование в России», «Образование в Великобритании».  Портфолио или учебно-контрольный файл обучающегося.
	2
	

	Тема 2

Российская Федерация.
Города России

	Содержание учебного материала 

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Российская Федерация», «Москва – столица России», «Санкт-Петербург – северная столица», «Мой город - Калининград». Знакомство с профессиональной лексикой,  фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. Чтение и перевод (со словарем) иностранного текста по теме.  Самостоятельное чтение текста. Ответы на вопросы по тексту. Контроль понимания и перевод. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. Описание достопримечательностей Москвы, Санкт-Петербурга, Калининграда: история, достопримечательности.
Грамматический материал: Употребление активного (Active Voice) залога в Present, Past, Future Simple.
	12
	ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	12
	

	
	Практическое занятие 7
Лексика по теме «Российская Федерация»

Фонетический материал по теме.
Ацдирование текста.
	2
	

	
	Практическое занятие 8
Чтение и перевод (со словарем) текста  по теме «Российская Федерация» 
Общение с использованием лексического и грамматического минимума.
	2
	

	
	Практическое занятие 9
Лексика по теме «Москва – столица России» 
Фонетический материал по теме.
Ацдирование текста.

Чтение и перевод (со словарем) текста  по теме «Москва – столица России» 
Общение с использованием лексического и грамматического минимума.

Описание достопримечательностей Москвы
	2
	

	
	Практическое занятие 10
Лексика по теме «Санкт-Петербург – северная столица»
Фонетический материал по теме.
Ацдирование текста.

Чтение и перевод (со словарем) текста  по теме «Санкт-Петербург – северная столица» 
Общение с использованием лексического и грамматического минимума.

Описание достопримечательностей Санкт-Петербурга
	2
	

	
	Практическое занятие 11
Лексика по теме «Мой город - Калининград»
Фонетический материал по теме.
Ацдирование текста.

Чтение и перевод (со словарем) текста  по теме «Мой город - Калининград» 
Общение с использованием лексического и грамматического минимума.

Описание достопримечательностей Калининграда
	2
	

	
	Практическое занятие 12
Построение предложений в активном и пассивном залоге в Present, Past, Future Simple.

Перевод предложений с русского языка на английский в Simple Active/Passive.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 3. Страны изучаемого языка: Великобритания, США

	Содержание учебного материала 

Лексический минимум (30-40 лексических единиц) по теме «Великобритания»,  «Лондон – столица Великобритании»,

«США», «Крупнейшие города Америки». Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме. Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Контроль понимания и перевод. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Аудирование текста. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. Работа с учебными диалогами. Устный зачет по теме.
Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме «Великобритания», «США». 

Грамматический материал – Причастие прошедшего времени (Participle II). Употребление  страдательного залога (Passive Voice) в Present, Past, Future Simple.
	12
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	12
	

	
	Практическое занятие 13-14
Лексика по теме «Великобритания»
Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. 
Аудирование текста

Фонетическая отработка

Чтение и перевод текста по теме «Великобритания».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.
	4
	

	
	Практическое занятие 15
Лексика по теме «Лондон – столица Великобритании»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. 
Аудирование текста

Фонетическая отработка

Чтение и перевод текста по теме «Великобритания».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.
	2
	

	
	Практическое занятие 16
Лексика по теме «США»
Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. 
Аудирование текста

Фонетическая отработка

Чтение и перевод текста по теме «США».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.
	2
	

	
	Практическое занятие 17
Лексика по теме «Крупнейшие города Америки»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. 
Аудирование текста

Фонетическая отработка

Чтение и перевод текста по теме «Крупнейшие города Америки».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.
	2
	

	
	Практическое занятие 18
Причастие прошедшего времени (Participle II). Образование и употребление причастия прошедшего времени (Participle II).

Страдательный залог.  Глаголы в страдательном залоге.
Страдательный залог в Present, Past, Future Simple.
Закрепление лексико-грамматического материала.
	2
	

	Тема 44. Промысловые рыбы
	Содержание учебного материала

30-40 лексических единиц по теме «Промысловые рыбы». Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики. Устные (письменные) упражнения на перевод. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Пересказ основного содержания. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Промысловые рыбы».  Грамматический материал: Условные предложения, тип I (Conditionals I).
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 19-20
Тема «Промысловые рыбы». Лексический материал.

Знакомство с профессиональной лексикой,  фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка.
Аудирование текста.
	4
	

	
	Практическое занятие 21
Чтение и перевод (со словарем) текста «Промысловые рыбы». 
Общение с использованием лексического и грамматического минимума по теме «Промысловые рыбы а».  
Работа с учебными диалогами. Речевая практика. 
Контроль понимания и перевод текстов по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 22
Условные предложения, тип I (Conditionals I)
Выполнение лексико-грамматических упражнений. 

Закрепление активной лексики и грамматики.
	2
	

	Тема 5

 Рыбная промышленность

	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Рыбная промышленность». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущего занятия. Контроль понимания и перевод. Устные (письменные) упражнения на перевод. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Пересказ основного содержания. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Рыбная промышленность». Речевая практика. 
Грамматический материал: Условные предложения, тип II (Conditionals II). 
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09


	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 23-24
Лексика по теме «Рыбная промышленность».  

Знакомство с профессиональной лексикой. Фонетическая отработка.
Аудирование текста.
	4
	

	
	Практическое занятие 25
Чтение и перевод (со словарем)  текста  по теме «Рыбная промышленность». Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений.

Общение с использованием лексического и грамматического минимума.

Работа с учебными диалогами.
	2
	

	
	Практическое занятие 26
Условные предложения, тип II (Conditionals II).
Выполнение лексико-грамматических упражнений. 

Обобщение лексико-грамматического материала по теме. 
	2
	

	Тема 6
 Основные рыболовные районы Мирового океана 
	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Основные рыболовные районы Мирового океана». Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. 
Грамматический материал: Косвенная речь ( Reported Speech). Утвердительные, вопросительные, отрицательные предложения. 
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.3, ПК1.2, ПК1.4

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 27-28
Лексика по теме «Основные рыболовные районы Мирового океана». 
Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка.
Аудирование текста. 
	4
	

	
	Практическое занятие 29
Чтение и перевод текста «Основные рыболовные районы Мирового океана».
Сообщение об основных районах промысла

Работа с учебными диалогами. 
	2
	

	
	Практическое занятие 30
 Косвенная речь (Reported Speech). 
Утвердительные, вопросительные, отрицательные предложения. 

Закрепление лексико-грамматического материала.
	2
	

	Тема 7

Защита окружающей среды


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Загрязнение окружающей среды», «Охрана окружающей среды», «Предотвращение загрязнения окружающей  среды». Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. 
Грамматический материал: Модальные глаголы и их эквиваленты (Modal verbs and their equivalents) .
	10
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК07, ОК 09


	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие 31-32
Лексика по теме «Загрязнение окружающей среды»
Знакомство с лексикой,  фразеологическими оборотами и терминами.
Фонетическая отработка.
Аудирование текстов.

Чтение и перевод текстов по теме. 

Работа с учебными диалогами.

Контрольное чтение.

Выполнение лексических упражнений. 
	4
	

	
	Практическое занятие 33
Лексика по теме «Охрана окружающей среды»
Знакомство с лексикой,  фразеологическими оборотами и терминами.
Фонетическая отработка.
Аудирование текстов.

Чтение и перевод текстов по теме. 

Работа с учебными диалогами.
	2
	


	
	Практическое занятие 34
Лексика по теме «Предотвращение загрязнения окружающей среды».
Знакомство с лексикой,  фразеологическими оборотами и терминами.
Аудирование текстов.

Чтение и перевод текстов по теме. 

Работа с учебными диалогами.

Контрольное чтение.

Выполнение лексических упражнений. 
	2
	

	
	Практическое занятие 35

Закрепление темы «Защита окружающей среды».

Выполнение лексических упражнений по теме. 
	2
	

	Тема 8

Компьютерные технологии в нашей жизни


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Компьютеры в нашей жизни», «Компьютеры – новая эра». Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме. 
Грамматический материал: Составные предлоги
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 36-37
Лексика по теме «Компьютеры в нашей жизни»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста

Чтение и перевод текста по теме «Компьютеры в нашей жизни».

Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений. 
	4
	

	
	Практическое занятие 38
Чтение и перевод текста по теме «Компьютеры в нашей жизни».

Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений.
	2
	

	
	Практическое занятие 39

Составные предлоги: according to, as far as, because of, by means of, due to, in addition to, in front of, in order to, in spite of, instead of, on account of, owing to, thanks to, the..the, as … as, as long as, as soon as, as well as, both …and, either … or, neither …nor, in order that, so that. 

Выполнение упражнений c использованием составных предлогов.
	2
	

	Тема 9
Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического,
Тихого и Индийского океанов

	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического, Тихого и Индийского океанов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. 

Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического, Тихого и Индийского океанов». Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме «Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического, Тихого и Индийского океанов». Контроль понимания. Устные (письменные) упражнения на перевод.   
Грамматический материал: Употребление артиклей с географическими названиями (Articles with geographical names).  
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК 1.2, ПК1.3, ПК1.4

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 40

Повторение изученного материала.
Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий. 
	2
	

	
	Практическое занятие 41 Лексика по теме «Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического, Тихого и Индийского океанов»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста 
Чтение и перевод текста (со словарем).
Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений. 

Работа с учебными диалогами.
	2
	

	
	Практическое занятие 42

Чтение и перевод текста «Основные рыболовные районы и ресурсы Атлантического, Тихого и Индийского океанов» (со словарем).
Общение с использованием лексического и грамматического материала. 
Выполнение лексических упражнений. 

Работа с учебными диалогами.
	2
	

	
	Практическое занятие 43

Употребление артиклей с географическими названиями
Закрепление лексико-грамматического материала
	2
	

	Тема 10

Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. Чтение и перевод (со словарем) диалогов по теме «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы». Изучение поурочного словаря. Отработка лексического материала (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме Контроль понимания. Грамматический материал: Согласование времен (Sequence of Tenses). 
	10
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.1, ПК 2.1, ПК 3.1



	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие 44-45
Лексика по теме «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка. 
Аудирование текста диалога. 
	4
	

	
	Практическое занятие 46
Чтение и перевод диалогов по теме «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы». 

Общение по теме «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы» с использованием диалоговой формы материала.
	2
	

	
	Практическое занятие 47
Закрепление темы «Пищевая ценность рыбы. Продукты, производимые из рыбы. Строение тела рыбы».

Выполнение лексических упражнений по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 48
Согласование времен. 

Выполнение упражнений на cсогласование времен.
	2
	

	Тема 11

Медузы. 
Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые.


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые.». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. 

 Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые». Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые». Контроль понимания и перевод. Устные (письменные) упражнения на перевод. 

Грамматический материал: Функции и перевод слова One (Ones).
	10
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.1, ПК 2.1, ПК 3.1



	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие 49-50
Лексика по теме «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста.
	4
	

	
	Практическое занятие 51
Чтение и перевод текста по теме «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений.
	2
	

	
	Практическое занятие 52
Закрепление темы «Медузы. Семейство: тресковые, камбаловые, лососевые».

Выполнение лексических упражнений по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 53
Функции и перевод слова One (Ones).
Выполнение упражнений на закрепление грамматического материала.
	2
	

	Тема 12

Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов

	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. 
 Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов». Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов». Контроль понимания и перевод. Устные (письменные) упражнения на перевод.    
Грамматический материал: Объектный инфинитивный оборот (The Objective Infinitive Construction).
	10
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.1-1.5


	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие 54 
Лексика по теме «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов»

Знакомство с профессиональной лексикой и фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста 
	2
	

	
	Практическое занятие 55-56
Чтение и перевод текста по теме «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов».

Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений. 
	4
	

	
	Практическое занятие 57
Закрепление темы «Технология производства мороженой и охлажденной продукции из водных биоресурсов».

Выполнение лексических упражнений по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 58
Объектный инфинитивный оборот (The Objective Infinitive Construction).

Выполнение упражнений на употребление объектного инфинитивного оборота.
Закрепление грамматического материала.
	2
	

	Тема 13

Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов 

	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. 
 Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Технология производства  соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов». Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме  «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов». Контроль понимания и перевод. Устные (письменные) упражнения на перевод. 

Грамматический материал: Субъективный инфинитивный оборот (The Subjunctive Infinitive Construction) .
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, 

ПК1.1-1.5



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	 Практическое занятие 59
Лексика по теме «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов»

Знакомство с лексикой и фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста
	2
	

	
	Практическое занятие 60
Чтение и перевод текста по теме «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов».
Общение с использованием лексического и грамматического материала. 
Выполнение лексических упражнений.
	2
	

	
	Практическое занятие 61
Лексика по теме «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов»

Знакомство с лексикой и фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.  
Аудирование текстов
Чтение и перевод текста по теме «Технология производства соленой, маринованной, пряной продукции и пресервов из водных биоресурсов». 
Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений. 
	2
	

	
	Практическое занятие 62
Субъективный инфинитивный оборот.    

Выполнение упражнений на употребление субъективного инфинитивного оборота.
Закрепление лексико-грамматического материала.
	2
	

	Тема 14

Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. 

 Самостоятельное чтение текста. Изучение поурочного словаря. Ответы на вопросы по тексту (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов». Чтение и перевод (со словарем) иностранных текстов по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов». Контроль понимания и перевод. Устные (письменные) упражнения на перевод.   
Грамматический материал: Конверсия (словообразование).
	8
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.1-1.5



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практические занятия 63-64
Лексика по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста.
Чтение и перевод текстов по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.

Выполнение лексических упражнений. 
	2
	

	
	Практическое занятия 65
Чтение и перевод текстов по теме «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов».
Общение с использованием лексического и грамматического материала.
Выполнение лексических упражнений. 
	2
	

	
	Практическое занятия 66
Конверсия.    

Выполнение упражнений на употребление субъективного инфинитивного оборота.
Закрепление лексико-грамматического материала.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Работа со словарями. Задания по самостоятельному совершенствованию устной и письменной речи. Работа над проектом «Технология производства вяленой, сушеной и копченой продукции из водных биоресурсов»
	2
	

	Тема 15

Технология производства стерилизованных консервов


	Содержание учебного материала
Лексический (30-40 единиц) минимум по теме «Технология производства стерилизованных консервов».  Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка. Чтение и перевод (со словарем) диалогов и текстов по теме «Технология производства стерилизованных консервов». Изучение поурочного словаря. Отработка лексического материала (устно, письменно). Контрольное чтение. Общение с использованием лексического и грамматического минимума необходимого для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов по теме Контроль понимания. Грамматический материал: Повторение ранее изученного грамматического материала. 
	12
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК1.1-1.5



	
	В том числе практических занятий
	12
	

	
	Практическое занятие 67-68
Лексика по теме «Технология производства стерилизованных консервов»

Знакомство с лексикой и  фразеологическими оборотами. Фонетическая отработка.

Аудирование текста диалога. 
	4
	

	
	Практическое занятие 69-71 Чтение и перевод диалогов по теме «Технология производства стерилизованных консервов». 

Общение по теме «Технология производства стерилизованных консервов» с использованием диалоговой формы материала.
	6
	

	
	Практическое занятие 72
Повторение ранее изученного грамматического материала. 

Выполнение упражнений на употребление оборота There is/There are (Present, Past, Future Simple).
	2
	

	Тема 16

Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами.  

Фонетическая отработка. Выполнение тренировочных лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий.
	10
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, ПК 2.1-2.5



	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие 73
«Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов» Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами.
	2
	

	
	Практическое занятие 74

Производство кулинарной продукции из водных биоресурсов Лексический материал по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 75

«Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов» Распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных структур.
	2
	

	
	Практическое занятие 76

Документы, оформляемые при отгрузки кормовой и технической продукции на судах и береговых предприятиях.
	2
	

	
	Практическое занятие 77

Закрепление лексики и грамматики
Выполнение тренировочных лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий.
	2
	

	Тема 17 Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов


	Содержание учебного материала

Лексический (30-40 лексических единиц) минимум по теме «Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов». Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами. Фонетическая отработка.  
Чтение и перевод (со словарем) диалогов и текстов по теме «Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов».  

Выполнение тренировочных лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и грамматики предыдущих занятий.
	14
	ОК01, ОК02, ОК03, ОК04, ОК06, ОК 09, 

ПК 3.1-3.5



	
	В том числе практических занятий
	14
	

	
	Практическое занятие 78-79
«Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов» Знакомство с профессиональной лексикой, фразеологическими оборотами и терминами.
	4
	

	
	Практическое занятие 80
«Подготовка полуфабрикатов для производство кулинарной продукции» Лексический материал по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 81
«Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов»: сложная холодная кулинарная продукция.  Лексический материал по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 82
«Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов»: сложная горячая  кулинарная продукция.  Лексический материал по теме.
	2
	

	
	Практическое занятие 83
Обзорный урок по теме «Технология производство кулинарной продукции из водных биоресурсов» Распознавание и употребление в речи изученных ранее коммуникативных структур. 
	2
	

	
	Практическое занятие 84
Субъективный инфинитивный оборот.    

Выполнение упражнений на употребление субъективного инфинитивного оборота.
Закрепление лексико-грамматического материала.
	2
	

	Промежуточная аттестация

	-
	

	Всего:
	168
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. Кузьменкова, Ю. Б.  Английский язык + аудиозаписи в ЭБС : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Ю. Б. Кузьменкова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 441 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00804-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469465 (дата обращения: 03.11.2021).

2. Коваленко, И. Ю.  Английский язык для инженеров : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. Ю. Коваленко. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 278 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02712-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469541 (дата обращения: 03.11.2021).
3. Кузьменкова, Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-7946-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/178059 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. Селевина. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45432-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/269894 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Аристова, В. Н. Французский язык (В1–В2). Практикум. Учебно-практическое пособие для СПО / . — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-8859-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/208637 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники

1. English grammar. Test File. Сборник тестов / Т.Ю. Дроздова, А.И. Берестова Н.А. Курочкина. – Санкт-Петербург: Антология, 2015. – 128 с.
2. Сайт Britannica [Электронный ресурс]/Электронные данные.- Режим доступа: http://www.britannica.ru, свободный.

3. Сайт англо-русских, русско-английских и толковых словарей общей и отраслевой лексики [Электронный ресурс]/Электронные данные.- Режим доступа: www.lingvo-online.ru, свободный.

4. Интерактивный научно-методический журнал «Сообщество учителей английского языка» [Электронный ресурс]/Электронные данные.- Режим доступа: http://www.tea4er.ru, свободный
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности
	- овладение лексическими и фразеологическими явлениями, характерными для технических текстов;

- выбор нужного значения слова из серии, представленных в словаре;

- расширение потенциального словаря за счет конверсии, а также систематизации способов словообразования; 

- расширение объема рецептивного словаря обучающихся.

- включение в активный словарь учащихся общенаучной, терминологической и профессионально-направленной лексики.

- расширение технического кругозора обучающихся, их профессиональной информированности и общей эрудиции;

- потребность практического использования иностранного языка в будущей профессиональной деятельности.
	- контрольно-тренировочные упражнения овладения лексическими единицами.

- контрольно-тренировочные упражнения овладения лексическими единицами;

- текущий, устный и письменный контроль высказываться по данной сфере общения в монологической и диалогической речи. 



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас, демонстрировать способность говорить на языке, используемом в деловом общении, и понимать его на требуемом рабочем уровне
	- употребление разговорных формул (клише) в коммуникативных ситуациях;

- составление связанного текста с использованием ключевых слов на бытовые и профессиональные темы;

- представление устного сообщения на заданную тему (с предварительной подготовкой); 

- воспроизведение краткого или подробного пересказа прослушанного или прочитанного текста. 

- нахождение слова в иностранно-русском словаре, выбирая нужное значение слова; 

- адекватная передача содержания переводимого текста в соответствии с нормами русского литературного языка. 

- самостоятельное овладение продуктивными лексико-грамматическими навыками, разговорными формулами и клише, отражающими специфику общения и необходимой для обмена информацией по радиотелефонной связи;

- развитие умения публично выступать с подготовленным сообщением;

- составление и запись краткого плана текста, озаглавливание его части, составление  вопросов к прочитанному; 

- написание делового письма, заявления, заполнение анкеты.
	· устный контроль;

· текущий контроль;

· практические задания по работе     с информацией, документами, литературой;
· проекты, эссе, творческие задания, рефераты.
- контроль перевода текстов общенаучного и профильного характера;

- контроль упражнений на словообразование, словосложение, конверсии. 

· практические задания;

· текущий контроль;

· контроль высказываний по предложенной теме;

· устный контроль.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 03, 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 03

ОК 08
	- использовать физкультурно–оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей
- выполнять задания, связанные с самостоятельной разработкой, подготовкой и проведением студентом занятий или фрагментов занятий по изучаемым видам программы
	о роли физической культуры в общекультурном, социальном и физическом развитии человека;

- оказание доврачебной помощи пострадавшему.
- 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
	164

	в т.ч. в форме практической подготовки
	164

	в т. ч.:

	практические занятия 
	164

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины.

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Лёгкая атлетика. Кроссовая подготовка.
	Содержание учебного материала
	52/52
	

	
	В том числе практических занятий
	52
	

	Тема 1.1 Общая физическая подготовка
	Общеразвивающие упражнения с предметами и без предметов. Упражнения для рук и плечевого пояса, для туловища и шеи, для ног, упражнения для развития силы, быстроты, координации движений, подвижности в суставах (гибкости), упражнения для устранения дефектов телосложения и формирования правильной осанки, упражнения на расслабление, упражнения на гимнастической скамейке, на земле, поднимание и опускание туловища.
	52
	ОК 03, ОК 08

	Тема 1.2. Совершенствование техники бега на короткие дистанции.
	Биомеханические основы техники бега. Техника низкого старта. Старты и стартовые ускорения.

Бег по дистанции. Финиширование.

Специальные упражнения
	
	

	Тема 1.3. Совершенствование техники длительного бега.
	Комплекс полосы препятствий для отработки последовательности элементов техники бега. Старт. Бег по дистанции.

Прохождение поворотов (работа рук, стопы).

Финишный бросок.
	
	

	Тема 1.4. Совершенствование техники прыжка в высоту с разбега.
	Способы прыжков в высоту («перешагивание», «перекидной, «фосбери-флоп»). Отработка техники разбега, отталкивание.

Отработка техники перехода через планку и приземления.
	
	

	Тема 1.5. Совершенствование техники прыжка в длину с разбега.
	Способы прыжков в длину («согнув ноги», «прогнувшись», «ножницы».

Отработка техники разбега, отталкивания.

Отработка техники полёта, приземления.
	
	

	Тема 1.6.Совершенствование техники метания гранаты (д.-500гр., ю.- 700 гр.)
	Биомеханические основы техники метания. Техника безопасности при метании.

Держание гранаты, разбег.

Заключительная часть разбега, финальные усилия.
	
	

	Тема 1.7. Методика эффективных и экономичных способов владения жизненно важными умениями и навыками 
	Эффективные способы владения жизненно важными умениями и навыками (ходьба, бег, передвижение на лыжах).

Практическое овладение методикой развития умений и навыков.
	
	

	Тема 1.8. выполнение контрольных нормативов
	Выполнение контрольного норматива в беге на 100 м

Выполнение контрольного норматива в беге на 3000 – 2000 м

Выполнение контрольного норматива в прыжках в высоту

Выполнение контрольного норматива в прыжках в длину

Выполнение контрольного норматива в метании гранаты
	
	

	Раздел 2.  Атлетическая гимнастика
	Содержание учебного материала
	20/20
	

	
	В том числе практических занятий
	20
	

	Тема 2.1. Обучение комплексу силовых упражнений. 
	Упражнения на развитие силы всех мышечных групп.
	20
	ОК 03,08

	Тема 2.2. Силовые упражнения с гирями.
	Разминка. Жим гири левой и правой рукой, жим двумя руками, лежа, тяга на грудь, рывок гирь, толчок двух гирь. 
	
	ОК 03,08

	Тема 2.3. Силовые упражнения со штангой 

	Жим стоя, лёжа, тяга штанги на грудь, приседания со штангой, толчок и рывок штанги 

Тренажёр гребля, бабочка. Придания с грузом, тренажёр на бицепс. Тренажёр для жима лёжа штанги. Тренажёр тяги груза за голову и на грудь, тяга груза на бицепс 


	
	ОК 03,08

	Раздел 3. Спортивные игры.
	48/48
	

	Тема 3. 1. Баскетбол
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	В том числе практических занятий
	16
	

	Тема 3.1.1. Стойка игрока, перемещения, остановки, повороты. 
	Совершенствование техники перемещения и стойки игрока: передвижение, ходьба, прыжки 

Совершенствование техники перемещения и стойки игрока: остановки, повороты (стойка игрока, работа рук и ног во время перемещений, остановок) 


	16
	ОК 03,ОК 08


	Тема 3.1.2. Передачи мяча. 

	Передача мяча двумя руками от груди; передача мяча двумя руками сверху; передача мяча двумя руками снизу, скрытая передача мяча за спиной 

Передача мяча одной рукой от плеча; передача одной рукой от головы или сверху; передача одной рукой «крюком»; передача одной рукой снизу; передача одной рукой сбоку 

Ловля и передача мяча в колонне и по кругу 


	
	

	Тема 3.1.3. Ведение мяча. 
	Ведение мяча с высоким и низким отскоком; со зрительным и без зрительного контроля 

Обводка соперника с изменением высоты отскока; с изменением направления; с изменениям скорости; с поворотом и переводом мяча 


	
	

	Тема 3.1.4. Техника броска в кольцо и штрафных бросков. 
	Бросок (техника работы рук и ног). Техника броска мяча в кольцо с места. Ведение – 2 шага – бросок. 

Техника штрафных бросков 


	
	

	Тема 3.1.5. Тактика игры  в защите и нападении.


	Техника защиты: техника передвижений (стойка, ходьба, бег, прыжки, остановки, повороты) 

Техника овладения мячом и противодействие (выбивание, отбивание, накрывание, перехват, вырывание, взятие отскока) 

Тактика нападения индивидуальная (действия игрока с мячом и без мяча), групповая (взаимодействие двух и трех игроков), командные действия (позиционное и стремительное нападение) 


	
	

	Тема 3.1.6. Основы методов судейства и тактики игры.
	Совершенствование знаний по технике игры; правилам судейства. 

Отработка техники поворотов, приема и передачи мяча, техники штрафных бросков, ведения мяча 


	
	

	Тема 3.1.7. Выполнение контрольных нормативов.
	Выполнение контрольных нормативов: баскетбольная «дорожка»; ведение - два шага - бросок в кольцо; штрафной бросок; бросок мяча с места под кольцом; выполнение среднего броска с места 
	
	

	3.2. Волейбол
	Содержание учебного материала
	16
	ОК 03,08

	
	В том числе практических занятий
	16
	

	Тема 3.2.1. Стойки игрока и перемещения. 


	Совершенствование техники перемещения и стойки игрока: передвижение, ходьба, прыжки (стойка игрока, работа рук и ног во время перемещений, остановок). 

Основная стойка, перемещение вперед, назад, вправо, влево 


	16
	ОК 03, ОК 08


	Тема 3.2.2. Приемы и передачи мяча снизу и сверху двумя руками. 
	Совершенствование техники приемов и передачи мяча снизу и сверху двумя руками 

 Отработка техники передачи мяча двумя руками сверху и снизу на месте и после перемещения .


	
	

	Тема 3.2.3. Нижняя прямая и боковая подача. 
	Совершенствование техники нижней прямой и боковой подачи мяча (стойка во время подачи, работа рук и ног). 

Закрепление техники приёма мяча с подачи двумя руками снизу на месте. 


	
	

	Тема 3.2.4. Верхняя прямая подача. 
	Совершенствование техники верхней прямой подачи (стойка, работа рук и ног). 

Отработка подачи на результат по зонам 


	
	

	Тема 3.2.5. Тактика игры в защите и нападении.
	Техника игры. 

Совершенствование тактики игры в защите и нападении (подача в зону, нападающий удар, блокирование игрока с мячом). 


	
	

	Тема 3.2.6. Правила соревнований. Техника и тактика игры. Основы методики судейства по избранному виду спорта. Практика судейства. 
	Правила соревнований. Техника и тактика игры. Правила судейства. Судейство в волейболе; судьи, бригада судей; жесты судей. 

 Участие в судействе соревнований 


	
	

	Тема 3.3. Настольный теннис
	Содержание учебного материала
	16
	ОК 03, ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	16
	

	Тема 3.3.1.  История настольного тенниса. Правила игры. 
	Классификация ударов в настольном теннисе. Подготовка игровой площадки и стола для занятий настольным теннисом. Повышение навыков игры в настольный теннис. 

Техника безопасности во время игры в настольный теннис 


	16
	ОК 03, ОК 08

	Тема 3.3.2. Способы держания ракетки 
	Стойка игрока, способы держания ракетки, основные положения при подготовке и выполнении основных приемов игры. 

Вертикальная хватка – «пером», горизонтальная хватка – «рукопожатие». 


	
	

	Тема 3.3.3. Передвижение игрока. 
	Передвижение шагами, выпадами, прыжками. Исходное положение при подаче стойки теннисиста. 

Перемещение игрока: близко у стола и в средней зоне. 


	
	

	Тема 3.3.4. Основные технические приемы. 


	Совершенствование технических приемов нижним вращением: срезка, подрезка. Технические приемы без вращения мяча: толчок, откидка, подставка. 

Совершенствование технических приемов с верхним вращением: накат, удар. 

Выполнение упражнений на совершенствование техники игры в настольный теннис.


	
	

	Раздел 4. Лыжная подготовка (в случае отсутствия снега может быть заменена легкой атлетикой)
	Содержание учебного материала
	12/12
	

	
	В том числе практических занятий
	12
	

	4.1. Виды лыжного хода
	Одновременный бесшажный, одношажный, двушажный классический ход и попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход.
	12
	ОК 03, ОК 08

	4.2.Передвижение по пересечённой местности.
	Повороты, торможения, прохождение спусков, подъёмов и неровностей.

Прыжки на лыжах с малого трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).
	
	

	Раздел 5. Профессиональная физическая подготовка (ППФП)
	Содержание учебного материала
	32/32
	ОК 03, ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	32
	

	Тема 6.1. Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и психических свойств и качеств.
	Закрепление и совершенствование техники:

- опорных прыжков, многоскоков;

- передвижения в висе на руках («рукоход»);
	32
	ОК 03, ОК 08

	
	-полоса препятствий.
	
	

	
	Комплексы профессионально – прикладных упражнений.
	
	

	
	Метание лёгости. 
	
	

	
	Перетягивание каната.
	
	

	
	Преодоление лабиринта.
	
	

	
	Ходьба по бревну.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

	-
	

	Промежуточная аттестация

	-
	

	Всего:
	164
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Спортивный комплекс.

Спортивное оборудование:

Спортивные игры: футбольные и теннисные мячи; ворота; ракетки для игры в настольный теннис, теннисные столы; волейбольная сетка.

Атлетическая гимнастика:

оборудование для силовых упражнений: гантели, гири, штанги, тренажёры, помосты, гимнастическая перекладина;

оборудование для занятий атлетически - гимнастическими упражнениями: гимнастические маты, скакалки, гимнастические скамейки.

Лёгкая атлетика: секундомер, гранаты, яма для прыжков, эстафетные палочки, рулетка

Лыжная подготовка: лыжная база с лыжехранилищем, тёплые раздевалки, учебно – тренировочные лыжни, трассы спусков и подъёмов на склонах, отвечающие требованиям безопасности, лыжи, ботинки, лыжные палки, лыжные мази.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания:

1. Физическая культура : учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 176 с. 

2. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: КноРус, 2021. – 214 с.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура : учебник для среднего профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 01.11.2021). 
2. Жданкина, Е. Ф.  Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 01.11.2021).
3. Муллер, А. Б.  Физическая культура : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021).
4. Коновалов, В. Л. Баскетбол : учебное пособие для спо / В. Л. Коновалов, В. А. Погодин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 978-5-507-45947-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/292049 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 56 с. — ISBN 978-5-507-46039-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/295964 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Журин, А. В. Основы здоровья и здорового образа жизни студента : учебное пособие для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 48 с. — ISBN 978-5-8114-9294-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/221195 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова, Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники

1. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru
2. Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы http://www.mossport.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- о роли физической культуры в общекультурном, социальном и физическом развитии человека;

оказание доврачебной помощи пострадавшему.
- основы здорового образа жизни
	Демонстрирует системные знания в области основ здорового образа жизни и роли физической культуры в гармоничном развитии личности человека,

Владеет информацией о регулярных физических нагрузках в выбранной специальности и способах профилактики профзаболеваний
	Экспертная оценка по результатам наблюдения за деятельностью обучающихся в процессе освоения учебной дисциплины

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	– использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей 

– выполнять задания, связанные с самостоятельной разработкой, подготовкой и проведением студентом занятий или фрагментов занятий по изучаемым видам программы
	Демонстрирует навыки владения, тактикой в спортивных играх;

Владеет техниками выполнения двигательных действий;

Выполняет тактико-технические действия в игре;

Выполняет требуемые элементы;

 Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности
	Экспертная оценка по результатам наблюдения за деятельностью студента в процессе освоения учебной дисциплины Выполнение индивидуальных заданий, сдача нормативов, текущий контроль. Фронтальная беседа, устный опрос, тестирование, текущий контроль.


Приложение 2.5

к ПОП по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 


Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 35.02.10 Обработка водных биоресурсов»
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03.
ОК 04.
ОК 05. 

ОК 06 .
ОК 09.

	Анализировать структуру личности развития в период социализации
Определять  уровень общительности и  стили руководства в профессиональной деятельности.

Использовать основные приемы и способы манипуляции для собственного профессионального развития.
Раскрывать аспекты общения: коммуникативные, интерактивные и перцептивные.

Анализировать структуру вербального и невербальной коммуникации.
Применять техники,  и приемы общения в  коллективе через профессиональную деятельность.

Выделять главные слова  и мысли в видах психологических явлений: психологические процессы, психические состояние, психические свойства.

Применять темперамент, черты характера, способность, волю и волевые действия  в профессиональной деятельности.
.Понимать стили поведения в конфликтных ситуациях.

Применять основные формы завершения конфликта с позиции взрослого человека.

Использовать информационные технологии для  обработки психологического теста «Конфликтный ты». 
Создавать презентации по психологии общения  при использовании информационные ресурсы.  
Понимать понятие интеракции в процессе общения.

Пользоваться психологическим тестом «Трансактный анализ Э. Берна» (определение ролевые позиции в межличностных отношениях и  определить позиции свое «Я»».  
	Социальные основы делового общения, его предмет как науки и учебной дисциплины

Общение как социально-психологический феномен: понятие, общение, его структура, функции, средства и виды

Психологическое влияние в процессе делового общения
Психологические особенности процесса общения, 
Психологическое влияние в процессе делового общения
Психологическая  структура личности и ее проявление в деловом общении, Психологическое влияние в процессе делового общения
Конфликты  в деловом общении, пути и способы их разрешения
Конфликты  в деловом общении, пути и способы их разрешения
Интерактивная сторона общения


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
	42

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	22

	практические занятия 
	20

	Самостоятельная работа 

	-

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел  1
	Деловое  общение  
	20/10
	

	Тема № 1.1.

Социальные основы делового общения, его предмет как науки и учебной дисциплины


	Содержание учебного материала:

Социальные основы делового обучения. От интенсификации деятельности к 
	4/2
	ОК 01


	
	человеческим отношениям. Предмет и объект науки и учебного курса «Психология и этика делового общения».

Понятие личности, индивида и индивидуальность. Структура личности развития в период социализации.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 1.

 Заполнить таблицу «Структуру личности развития в период социализации».
	2
	

	Тема 1.2.

Общение как социально-психологический феномен: понятие общения, его структура, функции,  средства и виды.
	Содержание учебного материала: 
	6/4
	ОК 02

	
	Проблема общения в психологической науке. Понятие и сущность общения.
	2
	

	
	  Структура, функции, средства и виды общения. Взаимосвязь общения и деятельности.

 Деловое общение. Понятие делового общения, его содержание, цели и формы. Особенности делового общения.

Личность, группа и коллектив.  Этапы развития коллектива.  Роли и ролевые ожидания в общении. Социально-психологические особенности взаимодействия людей в экипаже.
	
	

	
	В том числе практических  занятий
	4
	

	
	Практическое  занятие 2.

Заполнить таблицу  «Структуру, средства и виды общения».
Определить уровень общительности «Тест на общительность» по В. Ф. Ряховского,  выводы  и результаты записать в тетрадь и сделать вывод по результатам теста.
	2
	

	
	Практическое занятие 3.

Составить таблицу «Стили руководства».
Ответить на контрольный тест «Понятие общения, его структура, функции и виды».
	2
	

	Тема  1. 3.

Психологические особенности процесса общения

	Содержание учебного материала: 
	10/4
	ОК 04

	
	Процесс общения и его аспекты: коммуникативный, интерактивный, перцептивный.

Невербальное поведение и невербальные средства в деловом общении: Понятия «вербальное и невербальная коммуникация» и «невербальное поведение». 

Структура вербального и невербальной коммуникации. Техника и приемы общения.
	6
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 4.

Расписать схему «Психологические аспекты общения», Г.М. Андреевой и дать им характеристику.

Составить таблицу «Структуру вербального и невербального общения».


	2
	

	
	Практическое занятие 5.

Проработать теоретический материал конспекта, привести свои примеры действия механизмов и эффектов социальной перцепции
Ответить на контрольный тест «Невербальное поведение и невербальные средства в деловом общении».
	2


	

	Раздел 2.
	Основы делового общения
	8/4
	

	Тема  2. 1.

Психологическая  структура личности и ее проявление в деловом общении
	Содержание учебного материала: 
	6/4
	ОК 05

	
	Общие сведения о психологии личности. Виды психологических явлений: психические процессы, психическое состояние, психические свойства.

Основы психологии личности: психологическая структура личности, темперамент и  характер. Темперамент и его проявление в деловом общении. Способность. Воля и волевые действия. Потребности и мотивы. Эмоции и аффекты, их проявление в деловом общении

Приемы саморегуляции поведения в межличностном общении.

	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятии 6.

Составить таблицу «Виды психологических явлений: «психические процессы, психическое состояние, психические свойства.
Составить таблицу «Основное свойство личности темперамент»  и дать им характеристику.
	2
	

	
	Практическое занятие 7.

Определить свой вид  темперамента, черты характера и дать характеристику, результаты записать в тетрадь.
Ответить на контрольный тест: «Психическая структура личности». 
	2
	

	Тема 2.2.

Модели человеческого поведения. 

Лидерство в экипаже судна.
	Содержание учебного материала: 
	2/-
	ОК 01, ОК 04

	
	Модели человеческого поведения,  как выявить паникера.
Управление неорганизованной массой людей.

Особенности работы многонационального экипажа.
	2
	

	Раздел 3. 
	Психологические стороны общения и формы делового взаимодействия.
	14/6
	

	Тема  3.1. Работа в кризисных и нестандартных ситуациях
	Содержание учебного материала: 
	4/2
	ОК 09

	
	Интерактивная сторона общения.

Понятие интеракции в процессе общения.

Системы взаимоотношений на судне.

Трансактный анализ Э. Берна. Виды трансакции. 

Этапы общения: установление контакта, ориентации в кризисных и нестандартных ситуациях, обсуждение проблемы, принятие решения, выход из контакта.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 8.

Составить таблицу основные позиции: взрослый, родитель, ребенок по Э. Берну. 
Пройти тест «Трансактный анализ Э. Берна» (ролевые позиции в межличностных отношениях, определить позиции свое «Я».,  выводы  и результаты записать в тетрадь. 
Ответить на контрольный тест: «Взаимодействие в деловом общении».
	2
	

	Тема  3. 2.

Психологическое влияние в процессе делового общения
	Содержание учебного материала: 
	4/2
	ОК 03, ОК 04, ОК 05

	
	Понятие манипуляция. Манипуляция в общении и способы их нейтрализации.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 9.

Составить таблицу «Основные приемы и способы манипуляции».
Ответить на контрольный тест: «Манипуляция в деловом общении».
	2
	

	Тема 3.3.
Конфликты в экипаже и способы их разрешения
	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 06, ОК 09

	
	Понятие и структура, стадии  конфликта. Типы и причины конфликтов в деловом общении. Конфликты в экипаже судна.

Стратегии  взаимодействия в условиях конфликта. Стили поведения в конфликтных ситуациях. Основные формы завершения конфликта.

Формы управления: приказ, убеждение, внушение, заражение.

Условия и факты конструктивного разрешения конфликтов.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 10:

Ознакомится с таблицей «Стили поведения в конфликтных ситуациях».

Пройти тест «Конфликтный ты»,  выводы  и результаты записать в тетрадь.
Составить таблицу «Способы управления и предупреждения конфликтов».

Рассмотреть структуру конфликта: предмет, мотивы, стороны конфликта, образ конфликтной ситуации, позиции конфликтной ситуации.
	2
	

	Тема 3.4. 

Способы выживания в замкнутом пространстве
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 04

	
	Личная  и общественная безопасность на судне в экипаже.Техника выживания личного состава на судне.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	
	

	Промежуточная аттестация
	-
	

	Всего:
	42
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Лавриненко, В. Н.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышова ; под редакцией В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышовой. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 350 с. 
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Лавриненко, В. Н.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышова ; под редакцией В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышовой. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 350 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9324-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469816 (дата обращения: 03.11.2021).
2. Ситников, В. Л. Психология и педагогика командообразования : учебное пособие для спо / В. Л. Ситников, А. В. Комарова, Т. В. Слотина. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 284 с. — ISBN 978-5-507-45716-8.

3. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Прокофьева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-46668-9.
4. Ситников, В. Л. Психология и педагогика командообразования : учебное пособие для спо / В. Л. Ситников, А. В. Комарова, Т. В. Слотина. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 284 с. — ISBN 978-5-507-45716-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/282338 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Прокофьева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-46668-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314819 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Зуб, А. Т.  Управленческая психология : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Т. Зуб. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 372 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8432-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469449 (дата обращения: 03.11.2021).
2. Лавриненко, В. Н.  Деловая культура : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышова, В. В. Кафтан ; под редакцией В. Н. Лавриненко, Л. И. Чернышовой. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 118 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14632-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469814 (дата обращения: 03.11.2021).

3.  Собольников, В. В.  Этика и психология делового общения : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. В. Собольников, Н. А. Костенко ; под редакцией В. В. Собольникова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 202 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06957-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474165 (дата обращения: 03.11.2021).
4. Психология общения : энциклопедический словарь / М.М. Абдуллаева [и др.].. — Москва : Когито-Центр, 2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/88339.html (дата обращения: 01.11.2021). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	Социальные основы делового общения, его предмет как науки и учебной дисциплин

общение как социально-психологический феномен: понятие общения, его структура, функции,  средства и виды

психологические особенности процесса общения

психологическая  структура личности и ее проявление в деловом общении

интерактивная сторона общения

психологическое влияние в процессе делового общения

конфликты  в деловом общении, пути и способы их разрешения
	Описание или изложение взаимосвязи общения и деятельности

Перечисление целей, функций, видов и уровней общения

Примирение роли и ролевых ожиданий в общении

Перечисление видов социальных взаимодействий

Классификация механизмов взаимопонимания в общении

Выбор техники и приемов общения, правила слушания

Объяснение источников, причин, видов  и способов

разрешения конфликтов
	текущий контроль: устный, контроль,  тестовый контроль, дифференцированный зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- применять техники и приемы эффективного

общения в профессиональной деятельности;

- использовать приемы саморегуляции

поведения в процессе межличностного

общения;
	Соблюдение техники и приемов эффективного

общения в профессиональной деятельности

Выбор приемов саморегуляции

поведения в процессе межличностного

общения
	наблюдение на занятиях, письменный контроль: устный контроль, защита сообщений, презентаций; дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.01 МАТЕМАТИКА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Математика» является обязательной частью математического и общего естественнонаучного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов 

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

	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 09

ПК 1.1.

ПК 2.1
ПК 3.1.
	Выбирать оптимальные способы решения задач.

Осуществлять поиск необходимой информации, пользуется разнообразной справочной литературой, электронными ресурсами; использовать различные источники для подготовки; готовить презентации, доклады.
Выполнять самостоятельные работы; использовать различные источники для подготовки к занятиям; 

В ходе обучения взаимодействует с руководством, преподавателями, с однокурсниками 

Создавать презентации в различных формах
Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

Определять потребность в основных и вспомогательных и упаковочных материалах, таре.
Рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

Определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах
Выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов
	Применяет математические методы решения задач в профессиональной деятельности.

Выделяет профессионально-значимую информацию; задает вопросы, указывающие на отсутствие информации, необходимой для решения задачи; находит в тексте запрашиваемую информацию (определение, данные и т.п.); сопоставляет информацию из различных источников; определяет соответствие информации поставленной задаче

Дает адекватную самооценку процесса и результата учебной и профессиональной деятельности; участвует в профессионально – значимых мероприятиях (в кружках, научно-практических конференциях, конкурсах по профилю специальности и др.)
Соблюдает требования деловой культуры и этикета

Как осуществляется поиск информации в сети Интернет и различных электронных носителях
Методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов.
Методику технологических расчетов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.
Методику технологических расчетов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	72

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	34

	практические занятия 
	20

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	18


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Математический анализ
	32/12
	

	Тема 1.1.
Дифференциальное
и интегральное
исчисление
	Содержание учебного материала
	12/4
	ОК 01 -ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Функция одной независимой переменной. Пределы
	2
	

	
	Производная и её геометрический смысл. Применение производной. Дифференциал функции и его применение в приближенных вычислениях
	2
	

	
	Первообразная. Неопределённый интеграл. Способы вычисления неопределённого интеграла
	2
	

	
	Определённый интеграл, методы его вычисления

Геометрический смысл определённого интеграла.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 1. Вычисление пределов
	2
	

	
	Практическое занятие 2. Применение производных при решении задач. Применение определенного интеграла к решению задач
	2
	

	Тема 1.2.
Обыкновенные
дифференциальные
уравнения

	Содержание учебного материала
	10/4
	ОК 01 -ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Задачи, приводящие к дифференциальным уравнениям. Общее и частное решение
	2
	

	
	Дифференциальные уравнения с разделяющимися переменными
	2
	

	
	Линейные дифференциальные уравнения 1 порядка. Линейные однородные дифференциальные уравнения 2 порядка с постоянными коэффициентами
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 3. Решение дифференциальных уравнений с разделяющимися переменными. 
	2
	

	
	Практическое занятие 4. Решение линейных дифференциальных уравнений 1 порядка. Решение линейных однородных дифференциальных уравнений 2 порядка с постоянными коэффициентами.
	2
	

	Тема 1.3. Ряды
	Содержание учебного материала
	10/4
	ОК 01 -ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Числовые ряды. Сходимость и расходимость числовых рядов. Признаки сходимости
	2
	

	
	Знакопеременные ряды. Абсолютная и условная сходимость
	2
	

	
	Функциональные и степенные ряды
	2
	

	
	В том числе практических  занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 5. Исследование на сходимость рядов с положительными членами.
	2
	

	
	Практическое занятие 6. Исследование на сходимость знакопеременных рядов.
	2
	

	Раздел 2. Основные численные методы
	6/2
	

	Тема 2.1. Основные численные методы
	Содержание учебного материала
	6/2
	ОК 01 -ОК 04

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Численное интегрирование. Вычисление интегралов по формулам прямоугольников, трапеций, формуле Симпсона
	2
	

	
	Численное дифференцирование. Формулы приближенного дифференцирования, основанные на интерполяционных формулах Ньютона
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 7. Вычисление интегралов по формулам прямоугольников, трапеций, формуле Симпсона. 
	2
	

	Раздел 3. Основы теории вероятностей и математической статистики
	8/4
	

	Тема 3.1. Основы теории вероятностей и математической статистики
	Содержание учебного материала
	8/4
	ОК 01 -ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Элементы теории вероятностей. Случайные величины и их распределения. Числовые характеристики случайных величин.
	4
	

	
	 Математическое ожидание, свойства. Дисперсия, среднее квадратичное отклонение 
	
	

	
	Метод наименьших квадратов. Среднее арифметическое значение, способы нахождения.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практические занятия 8 и 9. 
	4
	

	Раздел 4. Сферическая тригонометрия
	8/2
	

	Тема 4.1. 
Сферическая тригонометрия
	Содержание учебного материала:
	8/2
	 ОК 01 -ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1
ПК 3.1


	
	Основные понятия и формулы сферической тригонометрии
	4
	

	
	Элементарные и косоугольные сферические треугольники
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 10. Решение сферических треугольников.
	2
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Математических и естественнонаучных дисциплин», оснащенный 
в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Богомолов, Н. В.  Математика : учебник для среднего профессионального образования / Н. В. Богомолов, П. И. Самойленко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 401 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07878-7. 
2. Башмаков М.И. Математика: Сборник задач профильной направленности: учебное пособие для образовательных учреждений СПО / М.И. Башмаков.– 4-е изд., испр. – Москва: Академия, 2021. – 208 с.
3. Лисичкин, В. Т. Математика в задачах с решениями : учебное пособие для спо / В. Т. Лисичкин, И. Л. Соловейчик. — 10-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 464 с. — ISBN 978-5-507-46662-7.

4. Кытманов, А. М. Математика : учебное пособие для спо / А. М. Кытманов, Е. К. Лейнартас, С. Г. Мысливец. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-9447-7.

5. Булдык, Г. М. Математика : учебное пособие для спо / Г. М. Булдык. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8283-2.

6. Решение задач по математике. Практикум для студентов средних специальных учебных заведений : учебное пособие для спо / В. В. Гарбарук, В. И. Родин, И. М. Соловьева, М. А. Шварц. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 416 с. — ISBN 978-5-507-45993-3.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Баврин, И. И.  Математика : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. И. Баврин. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 616 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15118-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/470026 (дата обращения: 03.11.2021).
2. Богомолов, Н. В.  Математика : учебник для среднего профессионального образования / Н. В. Богомолов, П. И. Самойленко. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 401 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07878-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469433 (дата обращения: 03.11.2021).
3. Дорофеева, А. В.  Математика : учебник для среднего профессионального образования / А. В. Дорофеева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 400 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03697-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/449047 (дата обращения: 03.11.2021).
4. Лисичкин, В. Т. Математика в задачах с решениями : учебное пособие для спо / В. Т. Лисичкин, И. Л. Соловейчик. — 10-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 464 с. — ISBN 978-5-507-46662-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314798 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Кытманов, А. М. Математика : учебное пособие для спо / А. М. Кытманов, Е. К. Лейнартас, С. Г. Мысливец. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-9447-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/195439 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Булдык, Г. М. Математика : учебное пособие для спо / Г. М. Булдык. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8283-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187562 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Решение задач по математике. Практикум для студентов средних специальных учебных заведений : учебное пособие для спо / В. В. Гарбарук, В. И. Родин, И. М. Соловьева, М. А. Шварц. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 416 с. — ISBN 978-5-507-45993-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/292952 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Лисичкин В.Т., Соловейчик И.Л. Математика в задачах с решениями: Учебное пособие. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 464с.

2. Башмаков М.И. Математика: алгебра и начала мат. анализа, геометрия: учебник для СПО М.И. Башмаков. – М., Академия, 2017. – 256 с.

3. Пехлецкий И.Д. Математика: учебник для студ. образоват. учреждений СПО / И.Д. Пехлецкий. – 13-е изд., стереотип. – М.: Академия, 2018. – 320 с. ISBN 978-5-4468-7392-0.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	О    ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Задачи профессиональной деятельности в различных контекстах распознаются, анализируются, выделяются составные части, определяются этапы и успешно решаются при исполнении должностных обязанностей
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена.

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Задачи профессиональной деятельности успешно выполняются посредством поиска и нахождения необходимой информации, её структурирования и выделения наиболее значимой для применения
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена.

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Собственное профессиональное и личностное развитие планируется и реализовывается с учётом актуальной нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности по выстроенной траектории профессионального развития и самообразования
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и командеами
	Работа коллектива и команды организовывается, взаимодействие с коллегами, руководством и клиентами в ходе профессиональной деятельности осуществляется с учётом психологической особенности личности и психологических основ деятельности коллектива
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена

	ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Средства информационных технологий для решения профессиональных задач успешно применяются и используется современное программное обеспечение
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 1.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов 


	Рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

Определять потребность в основных и вспомогательных и упаковочных материалах, таре.
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 2.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов

	Рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

Определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена

	ПК 3.1. Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кулинарной  продукции из водных биоресурсов
             
	Выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов
	Текущий контроль в форме экспертного наблюдения и оценки результатов достижения компетенции на практических занятиях.
Итоговый контроль в форме экзамена
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.02 ИНФОРМАТКА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Информатика» является обязательной частью математического и общего естественнонаучного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 08, 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 

	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 06

ОК 07

ОК 08

ОК 09

ОК 09
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; составлять план действия; определять необходимые ресурсы; владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
описывать значимость своей специальности; применять стандарты антикоррупционного поведения

соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте; алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации
содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности
особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения
роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности; средства профилактики перенапряжения
современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности


 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в т.ч.:
	

	теоретическое обучение
	16

	лабораторные работы
	20

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация 
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
2.1.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций и личностных результатов
, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Методы и средства сбора, обработки, хранения и передачи информации
	4/-
	

	Тема 1.1

Информационные процессы
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1
	Методы и средства сбора, обработки, хранения и передачи информации, сжатия информации.
	2
	

	Тема 1.2

Основные этапы решения задач на компьютере. Системы управления
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ОК.10, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1
	Компьютерная модель.
	2
	

	
	2
	Компьютерный эксперимент.
	
	

	
	3
	Анализ полученных данных.
	
	

	
	5
	Автоматизированная система управления.
	
	

	
	6
	Система автоматического управления.
	
	

	Раздел 2. Структура ПК. Компьютерные сети
	6/-
	

	Тема 2.1

Структура персональных компьютеров
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 03, ОК 09, , ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1.
	Процессор, память, системная плата, устройства ввода-вывода.
	2
	

	
	2.
	Программное обеспечение ПК. Операционная система. Файловая структура
	
	

	Тема 2.2

Виды вычислитель-ных сетей.

Интернет
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 03, ОК 09, , ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1.
	Виды сетей. Топология сетей. Технология клиент-сервер. Службы Интернет. Использование Интернета для решения профессиональных задач.
	2
	

	Тема 2.3

Защита информации
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 03, ОК 09, , ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1.
	Средства защиты информации в компьютерных системах.
	2
	

	Раздел 3. Автоматизированная обработка информации
	26/20
	

	Тема 3.1 Автоматизированная обработка текстовой информации
	Содержание учебного материала
	10/8
	ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 08, ОК 09,П ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  


	
	1.
	Текстовые редакторы
	2
	

	
	2
	Форматирование и редактирование текста.
	
	

	
	3
	Табличные объекты в текстовом документе
	
	

	
	4
	Графические объекты в текстовом документе
	
	

	
	5
	Формулы в текстовом документе.
	
	

	
	6
	Создание комплексного текстового документа.
	
	

	
	В том числе лабораторные работы
	8
	ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 08, ОК 09, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1.
	Текстовый редактор. Ввод и редактирование текста.
	8
	

	
	2
	Текстовый редактор. Форматирование символов и абзацев.
	
	

	
	3
	Текстовый редактор. Работа с таблицами.
	
	

	
	4
	Текстовый редактор. Создание списков.
	
	

	
	5
	Текстовый редактор. Рисование в документе.
	
	

	
	6
	Текстовый редактор. Работа с формулами.
	
	

	
	7
	Текстовый редактор. Оформление отчетной документации.
	
	

	
	8
	Текстовый редактор. Итоговая контрольная работа
	
	

	Тема 3.2 Автоматизированная обработка числовой информации
	Содержание учебного материала
	12/10
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1 
	Электронные таблицы.
	2
	

	
	2
	Типы данных.
	
	

	
	3
	Виды ссылок.
	
	

	
	4
	Форматирование ячеек и условное форматирование.
	
	

	
	5
	Стандартные функции.
	
	

	
	6
	Построение диаграмм.
	
	

	
	В том числе лабораторные работы
	10
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 09, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1.
	Электронные таблицы. Создание и обработка элементарных таблиц средствами 
	10
	

	
	2
	Электронные таблицы. Работа с формулами.
	
	

	
	3
	Электронные таблицы. Работа с функциями.
	
	

	
	4
	Электронные таблицы. Логическая функция ЕСЛИ.
	
	

	
	5
	Электронные таблицы. Относительный и абсолютный адрес ячейки.
	
	

	
	6
	Электронные таблицы. Создание таблицы сложной структуры.
	
	

	
	7
	Электронные таблицы. Построение графиков и диаграмм.
	
	

	
	8
	Контрольная работа по теме «Электронные таблицы».
	
	

	Тема 3.3 Автоматизированная система хранения и поиска информации
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1
	База данных.
	2
	

	
	2
	Система управления базой данных.
	
	

	
	3
	Типы полей.
	
	

	
	4
	Сортировка.
	
	

	
	5
	Фильтрация.
	
	

	
	6
	Запрос.
	
	

	
	7
	Отчёт.
	
	

	
	В том числе лабораторные занятия
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1  

	
	1
	Система управления базой данных. Создание таблиц для ввода данных. 
	2
	

	
	2
	Система управления базой данных. Создание пользовательских форм для ввода данных. Создание отчетов.
	
	

	
	3
	Система управления базой данных. Создание запросов. 
	
	

	
	4
	Комплексная работа по теме «Система управления базой данных».
Дифференцированный зачет
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Промежуточная аттестация
	-
	

	Всего:
	56
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования 
в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен другими изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания:

1. Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. 
2. Набиуллина, С.Н. Информатика и ИКТ. Курс лекций : уч. пособие / С. Н. Набиуллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-3920-1.

3. Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. — ISBN 978-5-507-44824-1.

4. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 : учебное пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 978-5-507-45697-0.

5. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0.

6. Бурняшов, Б. А. Офисные пакеты «Мой Офис», «Р7-Офис». Практикум : учебное пособие для спо / Б. А. Бурняшов. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45495-2.

7. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 136 с. — ISBN 978-5-507-44924-8.

3.2.2. Основные электронные издания:

1 . Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489603 (дата обращения: 17.06.2022). 
2 . Зимин, В. П.  Информатика. Лабораторный практикум в 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. П. Зимин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 126 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11851-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492749 (дата обращения: 17.06.2022).
3 . Зимин, В. П.  Информатика. Лабораторный практикум в 2 ч. Часть 2 : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. П. Зимин. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 153 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11854-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492769 (дата обращения: 17.06.2022).
4 . Советов, Б. Я.  Информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489604 (дата обращения: 17.06.2022).
5 . Набиуллина, С.Н. Информатика и ИКТ. Курс лекций : уч. пособие / С. Н. Набиуллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-3920-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/209012 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6 . Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 148 с. — ISBN 978-5-507-44824-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/247580 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7 . Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 : учебное пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 978-5-507-45697-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/279833 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8 Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9 Бурняшов, Б. А. Офисные пакеты «Мой Офис», «Р7-Офис». Практикум : учебное пособие для спо / Б. А. Бурняшов. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45495-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302636 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10 Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 136 с. — ISBN 978-5-507-44924-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/249632 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники:

1 . Казанский, А. А.  Прикладное программирование на Excel 2019 : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. А. Казанский. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 171 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12461-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/490886 (дата обращения: 17.06.2022). 

2 . Информатика и математика : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. М. Попов, В. Н. Сотников, Е. И. Нагаева, М. А. Зайцев ; под редакцией А. М. Попова. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 484 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08207-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489615 (дата обращения: 17.06.2022).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты освоения 
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	Основные понятия автоматизированной обработки информации.
Структуру персональных электронно-вычислительных машин (ЭВМ) и вычислительных сетей.
Основные этапы решения задач с помощью ЭВМ.
Методы и средства сбора, обработки, хранения и передачи информации.
	понимать принципы автоматизированной обработки текстовой, числовой, графической, аудио- и видео- информации;

правильно выбирать тип программного обеспечения для работы с конкретным видом информации

знать основные возможности  и функции программ общего назначения.

знать основные компоненты ЭВМ и вычислительных сетей и принципы работы каждого устройства;

определять устройства компьютера (основные и подключаемые) и выполняемые ими функции;

различать программное и аппаратное обеспечение компьютера.

понимать сущность понятий «модель», «информационная модель»;

различать натурные и информационные модели, приводить их примеры;

понимать смысл понятия «алгоритм», приводить примеры алгоритмов;

понимать термины «исполнитель», «формальный исполнитель», «среда исполнителя», «система команд исполнителя»; приводить примеры формальных и неформальных исполнителей;

осуществлять управление имеющимся формальным исполнителем; понимать правила записи и выполнения алгоритмов, содержащих алгоритмические конструкции «следование», «ветвление», «цикл»;

подбирать алгоритмическую конструкцию, соответствующую заданной ситуации;

исполнять линейный алгоритм для формального исполнителя с заданной системой команд;

понимать и правильно применять на бытовом уровне понятий «информация», «информационный объект»;

приводить примеры передачи, хранения и обработки информации в деятельности человека, в живой природе, обществе, технике;

определять, информативно или нет некоторое сообщение, если известны способности конкретного субъекта к его восприятию.
	Оценка результатов выполнения на практическом занятии. 

Оценка тестовых заданий. 

Оценка внеаудиторной самостоятельной работы.

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	Работать в качестве пользователя персонального компьютера.
Использовать внешние носители для обмена данными между машинами.
Создавать резервные копии, архивы данных и программ.
Работать с программными средствами общего назначения.
Использовать ресурсы сети Интернет для решения профессиональных задач, технические программные средства защиты информации при работе с компьютерными системами в соответствии с приёмами антивирусной защиты.
	работать с основными элементами пользовательского интерфейса: использовать меню, обращаться за справкой, работать с окнами (изменять размеры и перемещать окна, реагировать на диалоговые окна);

уметь создавать, копировать, удалять папки, файлы;

вводить информацию в компьютер с помощью клавиатуры и мыши;

пользоваться стандартными программами операционной системы: текстовый редактор, графический редактор, калькулятор и др.

пользоваться горячими клавишами системы.

Умение работать с различными носителями информации.

Осуществлять передачу данных между ПК м различными устройствами информации

Умение создавать резервные копии различными способами.

Уметь работать с облачными хранилищами данных.

Умение пользоваться программами архиваторами. 

Уметь создавать архив с данными  и извлекать данные из архива.

умение ввода информации с клавиатуры

умение выполнять основные операции по редактированию и форматированию текстовых документов

умение работать с электронными таблицами

создавать формулы для расчета, применять встроенные функции, умение строить диаграммы и графики по табличным данным

научиться создавать мультимедийную презентацию с гиперссылками, слайды которой содержат тексты, звуки, графические изображения; демонстрировать презентацию на экране компьютера или с помощью проектора.
осуществлять поиск информации в сети Интернет пользуясь браузерами; 

использовать только проверенные и достоверные ресурсы сети Интернет;

научиться работать с электронной почтой (регистрировать почтовый ящик и пересылать сообщения);

ориентироваться на интернет-сайтах (нажать указатель, вернуться, перейти на главную страницу)

уметь проверять файлы на наличие вредоносных программ;

научиться сохранять для индивидуального использования найденные в сети Интернет материалы;

расширить представления об этических нормах работы с информационными объектами в сети;
	Оценка результатов выполнения на практическом занятии.

Оценка тестовых заданий по каждому из разделов. 

Оценка внеаудиторной самостоятельной работы.

Оценка аудиторной самостоятельной работы.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.03 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Экологические основы природопользования» является обязательной частью математического и общего естественнонаучного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 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 07
ПК 2.7, ПК 3.2

	Осуществлять оценку антропогенного воздействия на окружающую среду с учетом специфики природно-климатических условий;

Анализировать причины возникновения и последствия экологических аварий и катастроф;

Использовать оборудование, предназначенное для борьбы с загрязнением окружающей среды.
	Виды и классификацию природных ресурсов;

Виды и классификацию загрязняющих веществ;

Основные источники техногенного воздействия на окружающую среду;

Последствия воздействия нефти, сточных вод, мусора на водные  экосистемы;

Правовые основы, правила и нормы природопользования и экологической безопасности;

Принципы и методы рационального природопользования, мониторинга окружающей среды, экологического контроля и экологического регулирования.


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

	в т.ч. в форме практической подготовки
	-

	в т.ч.

	теоретическое обучение
	36

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины:

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, ак. ч / в том числе в форме практической подготовки, ак. ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы 

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Основы охраны окружающей среды.
	14/-
	

	Тема 1.1. Особенности взаимодействия общества и природы.
	Содержание учебного материала
	4/-
	ОК 07

	
	1. Основные понятия, принципы и законы экологии. Экологические риски. Экологический кризис. 

2. Виды природопользования. Виды и классификация природных ресурсов. Потребление природных ресурсов на транспорте. Принципы рационального природопользования. 
	4
	

	Тема 1.2. Загрязнение и методы снижения загрязнения окружающей среды.
	Содержание учебного материала
	10/-
	ОК 07

	
	1. Понятие о загрязнениях окружающей среды, их классификация. Нормирование качества окружающей среды. Классификация загрязняющих веществ. Влияние загрязнений на организм человека.

2. Источники  и основные группы загрязняющих веществ атмосферы. Глобальные проблемы атмосферы. Охрана атмосферы. Предотвращение загрязнения атмосферы выпускными (отработанными) газами судовых двигателей.

3. Радиоактивное загрязнения. Шумовое загрязнение. Шумовое воздействие транспорта.

4. Источники  и основные группы загрязняющих веществ литосферы. Охрана земель.

5. Источники  и основные группы загрязняющих веществ гидросферы. Нефть, сточные воды, мусор: характеристика,  пути поступления в воду, влияние на водные экосистемы.
	10
	

	Раздел 2. Международные соглашения и национальные требования по охране окружающей среды.
	22/-
	

	Тема 2.1. Предотвращение загрязнения водной среды с судов
	Содержание учебного материала
	12/-
	ПК 2.7, ПК 3.2

	
	1. Предотвращение загрязнения нефтью с судов. ( МАРПОЛ 73/78. Правила предотвращения загрязнения окружающей среды с судов (ППЗС). 

2. Судовой комплект по борьбе с разливом нефти. Классификация боновых заграждений, классификация сорбентов. Действия экипажа при авариях на судах, сопровождаемых разливом нефти.
3. Предотвращение загрязнения сточными водами  с судов. ( МАРПОЛ 73/78. Правила предотвращения загрязнения окружающей среды с судов (ППЗС)). 

4. Предотвращение загрязнения мусором с судов. ( МАРПОЛ 73/78. Правила предотвращения загрязнения окружающей среды с судов (ППЗС)). 

5. Правила предотвращения загрязнения вредными жидкими веществами, перевозимыми наливом. Правила предотвращения загрязнения вредными  веществами, перевозимыми в упаковках.
	12
	

	Тема 2.2.  Правовые и социальные аспекты охраны окружающей среды
	Содержание учебного материала
	10/-
	ОК 07

	
	1. Основы экологического права. Экологические права и обязанности граждан. Государственная экологическая политика Экологические правонарушения. 

2. Мониторинг окружающей среды. 

3. Экономическое регулирование экологической деятельности. Механизм обеспечения устойчивого экологического развития.

4. Международное сотрудничество в области экологии.
	10
	

	Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета
	-
	

	Всего:
	36
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы:

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Павлова, Е. И.  Общая экология и экология транспорта : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Е. И. Павлова, В. К. Новиков. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 418 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13802-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471408 (дата обращения: 03.11.2021).
2. Павлова, Е. И.  Экология транспорта : учебник и практикум для вузов / Е. И. Павлова, В. К. Новиков. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 418 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12793-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469069 (дата обращения: 03.11.2021).
3. Хван, Т. А.  Экологические основы природопользования : учебник для среднего профессионального образования / Т. А. Хван. — 6-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 253 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05092-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469436 (дата обращения: 03.11.2021).

4. для спо / В. В. Денисов, И. А. Денисова, Т. И. Дрововозова, А. П. Москаленко. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 400 с. — ISBN 978-5-507-46131-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/298505 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / В. П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-45509-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/271265 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Яцков, И. Б. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / И. Б. Яцков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-46216-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302342 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 100 с. — ISBN 978-5-507-44450-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/224675 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники

1. Требования по предотвращению загрязнения окружающей среды (утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 19 мая 2014 г. N 434-ст.). 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения 
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	Виды и классификацию природных ресурсов;

Виды и классификацию загрязняющих веществ;

Основные источники техногенного воздействия на окружающую среду;

Последствия воздействия нефти, сточных вод, мусора на водные  экосистемы;

Правовые основы, правила и нормы природопользования и экологической безопасности;

Принципы и методы рационального природопользования, мониторинга окружающей среды, экологического контроля и экологического регулирования;

Принципы и правила международного сотрудничества в области охраны водной среды.
	Называет виды природных ресурсов;

Классифицирует загрязняющие вещества по степени  опасности;

Называет источники техногенного воздействия на окружающую среду;

Прогнозирует последствия воздействия нефти, сточных вод, мусора на водные  экосистемы;

Характеризует правовые основы, правила и нормы природопользования и экологической безопасности;

Правильно применяет принципы и методы рационального природопользования, мониторинга окружающей среды, экологического контроля и экологического регулирования;

Называет принципы и правила международного сотрудничества в области охраны водной среды.
	Устный контроль,  фронтальный на теоретических занятиях, самоконтроль при выполнении и анализе самостоятельной работы.

Письменный тестовый  контроль.



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	Осуществлять оценку антропогенного воздействия на окружающую среду с учетом специфики природно-климатических условий;

Анализировать причины возникновения и последствия экологических аварий и катастроф;

Использовать оборудование, предназначенное для борьбы с загрязнением окружающей среды;

Организовывать и обеспечивать действия подчиненных членов экипажа судна по предупреждению и предотвращению загрязнения водной среды;

Соблюдать меры предосторожности во время погрузки и выгрузки и обращения с опасными и вредными грузами во время рейса.
	Умеет осуществлять оценку антропогенного воздействия на окружающую среду с учетом специфики природно-климатических условий;

Анализирует причины возникновения и последствия экологических аварий и катастроф;

Использует оборудование, предназначенное для борьбы с загрязнением окружающей среды;

Демонстрирует знания по организации и обеспечению действий подчиненных членов экипажа судна по предупреждению и предотвращению загрязнения водной среды;

Соблюдает меры предосторожности во время погрузки и выгрузки и обращения с опасными и вредными грузами во время рейса.
	Наблюдения за деятельностью обучающихся на  занятиях, проверка самостоятельных работ учащихся. Тестовый контроль.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.01 БИОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ МОРСКОГО ПРОМЫСЛА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Биологические основы морского промысла» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4
ПК2.1, ПК 2.4

ПК 3.1, ПК 3.4
	Определять вид рыб и нерыбных промысловых гидробионтов, их системную принадлежность (с определителем);

определять возраст рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

препарировать различных рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

измерять параметры тела рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

определять их промысловый размер;

оценивать биологическую продуктивность водоемов и промысловых зон Мирового океана;

давать санитарную и паразитарную оценку рыбы и нерыбных объектов.


	Систематику промысловых гидробионтов, их хозяйственную ценность;

анатомическое строение и функции внутренних органов и систем организма различных групп рыб;

биологические особенности рыбы разных классов и отрядов;

морфологические характеристики нерыбных промысловых гидробионтов;

методы определения возраста рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

распространение и промысловое значение различных видов рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

состав мирового вылова водных биоресурсов: морских промысловых рыб, беспозвоночных, добычи водной растительности и других гидробионтов;

основные направления использования гидробионтов.




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	60

	в т.ч. в форме практической подготовки
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия
	12

	лабораторные работы
	6

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	18


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы промысловой ихтиологии и сырьевой базы рыбной промышленности
	34/16
	

	Тема 1.1.

Внешнее строение и движение рыб
            
	Содержание учебного материала:
	6/4
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1.  Форма тела. Строение рыбы, подразделение на голову, у, хвост, плавники. Положение рта в связи с характером питания. Боковая линия. Размеры, форма, количество, положение и функции плавников. Форма хвостового плавника. Измерения рыбы. Способы движения рыбы.
	2
	

	
	2. Покровы. Строение кожи. Пигментные клетки. Биологическое значение окраски рыб. Кожные железы. Роль слизи в  жизненных отправлениях рыб. Чешуя, ее типы, строение.
	
	

	
	3.  Ядовитые и ядоносные рыбы. Соблюдение правил техники безопасности при обработке рыбы. Меры предупреждения действия яда на организм  человека. Светящиеся органы. 
	
	

	
	4.  Использование отдельных частей тела рыбы для производства различных видов продукции.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий:
	4
	

	
	Практическое занятие 1. Определение по коллекциям, плакатам и стендам типичных форм тела и внешних признаков рыб. Измерение рыб различных семейств. Определение промыслового размера рыб.
Практическое занятие 2. Изучение строения плавников и чешуи рыб.
	4
	

	Тема 1.2. Мышцы и скелет рыбы
	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1.  Мышцы рыб. Мышечная ткань: поперечно-полосатая, гладкая и смешанная. Окраска и химический состав. Строение поперечно-полосатой мышечной ткани. Жировая ткань и ее распределение. Электрические органы у рыб.
	1
	

	
	2. Функции скелета. Наружный и внутренний скелет. Роль отдельных частей скелета. Строение внутреннего скелете круглоротых, хрящевых, хрящекостных и костистых рыб. Виды позвонков, строение туловищного и хвостового позвонков. Скелет черепа. Строение скелета парных и непарных плавников.
	1
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий:
	
	

	
	1. Лабораторное занятие 1. Препарирование мышц и скелета костистой рыбы.
	2
	

	Тема 1.3. 

 Основные сведения о внутреннем строении рыб.


	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Пищеварительная система и ее отделы. Строение отделов пищеварительного тракта в зависимости от характера питания рыб. Положение и форма ротового отверстия в связи с характером и способом питания. Зубы. Жаберные  тычинки и их роль. Пилорические придатки и их функции. Пищеварительные железы (печень и поджелудочная железа). Функции печени.
Сердечно-сосудистая система. Состав и функции крови. Морфологическая и биохимическая характеристика крови. Кровеносная система. Сердце рыб, его строение и работа. Лимфатическая система. Кроветворные органы (головная почка, селезенка, тимус).

Органы дыхания. Основные органы дыхания. Строение жабр и механизм дыхания. Дополнительные органы дыхания. Плавательный пузырь и его функции.

Выделительная система и осморегуляция. Строение и функции почек.
	1
	

	
	2. Воспроизводительная система. Половые железы хрящевых и высших рыб. Строение яичников и семенников.
Нервная система и органы чувств. Строение и функции нервной системы.
Органы обоняния, вкуса, органы чувств боковой линии; органы осязания; терморецепторы; органы электрического чувства, органы зрения, слуха и равновесия рыб.
Использование внутренних органов рыбы для производства различных видов продукции.
	1
	

	
	в том числе практических и лабораторных занятий:
	
	

	
	Практическое занятие 1. Анатомические особенности костистых рыб (топография внутренних органов).
	2
	

	Тема 1.4.

Рыба и внешняя среда 


	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Влияние на рыб абиотических факторов (термический режим водоема, растворенные в воде газы, солевой состав воды, глубина, давление, свет, звук, электропроводность). Влияние загрязнения водоемов на рыб.

Понятие о биотических взаимоотношениях у рыб: внутривидовых, межвидовых, с другими животными и растениями. Место рыб в водных биоценозах. экологические группы рыб ( пресноводные, проходные, солоноватоводные, морские). Миграции рыб и их биологическое значение. Миграции нерестовые, кормовые, сезонные, горизонтальные, вертикальные. Миграции молоди, методы изучения миграций.
	1
	

	
	2. Питание. Характеристика питания, избирательная особенность в питании. Возрастные изменения в питании. Сезонные изменения в питании. Суточный ритм питания. Интенсивность питания. Суточный и годовой рацион. Особенности роста рыбы в течение жизни, в течение года. Влияние условий обитания на рост рыб. Рост и возраст рыб. Методы определения возраста рыб. Темп роста. Жирность и упитанность рыб. Оценка степени наполнения желудка пищей.
Размножение и развитие рыб. Индивидуальное развитие рыб (эмбриональный, личиночный, мальковый период неполовозрелого организма; половозрелого организма; старости). Время наступления половой зрелости. Живорождение у рыб. Стадии зрелости половых продуктов. Сроки, время, место и условия икрометания. Экологические группы в зависимости от особенностей откладывания икры.

Забота о потомстве. Половой диморфизм. Метаморфоз. Выживаемость икры и личинок.
	1
	

	
	в том числе практических и лабораторных занятий:
	
	

	
	Лабораторное занятие 1. Определение зрелости половых продуктов промысловых рыб. Определение плодовитости рыб.
	1
	

	
	Лабораторное занятие 2. Определение возраста рыб
	1
	

	Тема 1.5.

Систематика промысловых рыб. Характеристика основных промысловых семейств рыб.
	Содержание учебного материала:
	6/4
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Место рыб в системе животного мира. Работа академика Л.С. Берга по системе рыб. Понятие о систематических единицах (тип, класс, отряд, семейство, род и вид).
	2
	

	
	2. Основные промысловые семейства рыб. Миноговые, акулы и скаты. Осетровые, карповые, кефалевые. Сельдевые, анчоусовые, лососевые, сиговые, хариусовые, корюшковидные, щуковые. Тресковые, макрурусовые, мерлузовые. Окуневые, ставридовые, скумбриевые, нототениевые, зубатковые, белокровные рыбы, мечерылые. Скорпеновые, терпуговые, тригловые. Камбаловые, калкановые.
	
	

	
	3. Морфологические и анатомические признаки. Характерные черты их биологии и промысловое значение. Перспективные объекты промысла.
	
	

	
	в том числе практических и лабораторных занятий:
	4
	

	
	Практическое занятие 1. Освоение методики работы с определителем. Определение семейства, вида рыб по образцам.
	2
	

	
	Практическое занятие 2. Определение основных промысловых рыб.
	2
	

	Тема 1.6.

Основы ихтиопатологии
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Роль и значение ихтиопатологии для рыболовства и рыбоводства.
Основы общей патологии. Факторы, способствующие появлению болезней рыб.

Незаразные болезни рыб. Влияние сточных вод и ядохимикатов на организм рыбы.
	2
	

	
	2. Функциональные болезни, возникающие у рыб под воздействием неблагоприятных факторов внешней среды.

Бактериальные болезни рыб. Фурункулез, вибриоз, стрептококкоз.
	
	

	
	3. Микозные болезни рыб. Бранхиомикоз и сапролегниоз.

Рыбы как переносчики возбудителей болезней человека и животных. Рыбы как источник пищевых токсикоинфекций и токсикозов. Пищевые интоксикации. Ботулизм и сальмонеллез.
	
	

	
	4. Рыбы – переносчики возбудителей гельминтов человека и животных. Описторхоз, дифиллоботриоз и анизакидоз. Источники, механизмы и факторы передачи болезни. Профилактические мероприятия в рыбоводном хозяйстве и в естественных водоемах.
	
	

	Тема 1.7.

Нерыбные объекты промысла
	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Классификация нерыбных объектов промысла, их значение для народного хозяйства. Морфологические характеристики нерыбных промысловых гидробионтов.

Китообразные: усатые и зубатковые киты. Биологические особенности, распространение и характеристика.

Ластоногие: моржи, ушастые тюлени, настоящие тюлени. характеристика, распространение, биологические особенности. Охранные мероприятия.
	1
	

	
	2. Промысловые моллюски: устрицы, мидии, морские гребешки, каракатицы, кальмары, осьминоги и др. Биологические особенности, использование, распространение. Моллюски, дающие жемчуг и перламутр. Токсины моллюсков.
Промысловые ракообразные: креветки, криль, крабы, омары, лангусты, речные раки. Биологические особенности, использование, распространение.
Водоросли и морские травы: анфельция, филлофора, ламинария, фукусы, кладофора, хлорелла, зостера, филлоспадикс, рогоз.
Перспективы развития промысла нерыбных водных объектов.
Рациональное использование нерыбных объектов. 
	1
	

	
	в том числе практических и лабораторных занятий:
	2
	

	
	Практическое занятие 1. Определение промысловых нерыбных объектов по коллекциям, плакатам, влажным препаратам и чучелам.
	2
	

	Тема 1.8.

Аквакультура и марикультура
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Понятие об аквакультуре. Морская аквакультура (марикультура). Объекты аквакультуры. Задачи и значение аквакультуры. Развитие аквакультуры в пресных и морских водоемах. Перспективные направления развития аквакультуры. Ветеринарный контроль в аквакультуре.
	2
	

	Тема 1.9.

Краткая характеристика промысловых водоемов Российской Федерации  и основных районов промысла в Мировом океане
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.44


	
	1. Мировой рыбный промысел. Рыбный промысел в Российской Федерации. Краткая физико- географическая характеристика южных, северных и дальневосточных морей Российской Федерации. Основные промысловые рыбы. Проблемы Воспроизводства рыбных запасов. Промысел морского зверя и водных беспозвоночных. Развитие рыбного хозяйства во внутренних водоемах.
	1
	

	
	2. Краткая физико-географическая характеристика Тихого, Атлантического и Индийского океанов. Основные промысловые рыбы. Перспективы освоения новых районов и объектов промысла.
	1
	

	Раздел 2.Основы токсикологии и санитарной экспертизы рыбы и рыбных продуктов
	6/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4

	Тема 2.1.

Основы водной токсикологии. Влияние токсикантов на обмен веществ рыбы
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Основные понятия токсикологии. Способы выражения токсичности. источники загрязнения водоемов. Токсикозы ры, вызываемые минеральными ядовитыми и органическими веществами. Предельно допустимые концентрации (ПДК) токсикантов в водной среде. Допустимое количество токсикантов в пище и корме. Совместное действие нескольких токксикантов. Классификация веществ по токсичности. Влияние токсикантов на активность ферментов и обмен веществ рыбы. Профилактические мероприятия по предотвращению отравлений рыб.
	2
	

	Тема 2.2.

Основные санитарной и паразитарной экспертизы гидробионтов


	Содержание учебного материала:
	4/2
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Цели и задачи ветеринарно-санитарной экспертизы гидробионтов. Методы ветеринарно-санитарной экспертизы: органолептический, паразитологический и микробиологический.
Последовательность проведения экспертизы.
	2
	

	
	2. Ветеринарно-санитарная экспертиза здоровой рыбы. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы при инфекционных, инвазионных и незаразных болезнях.
	
	

	
	3. Паразитологическое инспектирование рыбы. Экспертиза рыбного сырья и продуктов на присутствие паразитов.
	
	

	
	4. Санитарный контроль рыбы и рыбных продуктов. Нормативные документы, регламентирующие санитарный контроль.
	
	

	
	в том числе практических и лабораторных занятий:
	2
	

	
	Лабораторное занятие 1.  Изучение методов санитарной и паразитарной экспертизы рыбы и рыбных продуктов.
	2
	

	Раздел 3. Промышленное рыболовство
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4

	Тема 3.1.

Орудия  и способы промышленного рыболовства
	Содержание учебного материала:
	2/-
	ОК 01-07, ОК09

ПК1.1, ПК 1.4

ПК2.1, ПК 2.4

ПК3.1, ПК 3.4


	
	1. Пассивные и активные орудия рыболовства. Классификация орудий лова по принципу действия. Принцип лова тралирующими орудиями лова. Принцип лова кошельковыми неводами. Понятие о ярусном, удебном и других способах промышленного рыболовства. Влияние способов лова на качество рыбы –сырца. Выливка рыбы из орудий лова.
	2
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	60
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Лаборатория «Промысловой ихтиологии», оснащенная необходимым 
для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по данной специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1. Пономарев, С. В. Ихтиология : учебник для спо / С. В. Пономарев, Ю. М. Баканева, Ю. В. Федоровых. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-7838-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/166358 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Саускан, В. И. Промысловые пресноводные и проходные рыбы России : учебное пособие для спо / В. И. Саускан. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 276 с. — ISBN 978-5-8114-5159-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147324 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Солдатов, В. К.  Промысловая ихтиология : учебник для среднего профессионального образования / В. К. Солдатов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 595 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10648-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517991 (дата обращения: 14.04.2023). Солдатов, В. К. Промысловая ихтиология: учебное пособие / В. К. Солдатов. - Москва: Юрайт, 2022. - 595 on-line. - (Профессиональное образование).
4. География рыб : учебное пособие для спо / Н. А. Абросимова, Е. Б. Абросимова, А. В. Абрамчук, К. С. Абросимова. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 120 с. — ISBN 978-5-8114-5420-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147092 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Рыжков, Л. П Основы рыбоводства : учебник для спо / Л. П. Рыжков, Т. Ю. Кучко, И. М. Дзюбук. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 528 с. — ISBN 978-5-8114-5958-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146907 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Комлацкий, В. И. Рыбоводство : учебник для спо / В. И. Комлацкий, Г. В. Комлацкий, В. А. Величко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 200 с. — ISBN 978-5-507-44970-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/250823 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Мишанин, Ю. Ф. Рыбы. Строение, болезни, ветеринарно-санитарная экспертиза : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 560 с. — ISBN 978-5-507-44448-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/224669 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 
1. СанПиН 3.2.1333-03 Профилактика паразитарных болезней на территории Р.Ф. 
2. Дацун, В. М. Водные биоресурсы. Характеристика и переработка : учебное пособие / В. М. Дацун, Э. Н. Ким, Л. В. Левочкина. - 2-е изд., испр. и доп. - Санкт-Петербург : Лань, 2022. - 508 с.

3. Сырьевая база и сырьевые ресурсы рыбной промышленности : учебное пособие / И. В. Матросова, Г. Г. Калинина, И. Г. Рыбникова, С. Е. Поздняков. — Находка : Дальрыбвтуз, 2019. — 130 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156837 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Рагулина, И. Р. География судоходства и морского промысла : учебное пособие / И. Р. Рагулина. — Калининград : БГАРФ, 2019. — 121 с. — ISBN 978-5-7481-0419-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/160064 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Архипов А.Г. Экология моря/А.Г. Арзипов, Е.П. Губанов. – Москва: Моркнига, 2017. – с. 276.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	систематику промысловых гидробионтов, их хозяйственную ценность;

анатомическое строение и функции внутренних органов и систем организма различных групп рыб;

биологические особенности рыбы разных классов и отрядов;

морфологические характеристики нерыбных промысловых гидробионтов;

методы определения возраста рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

распространение и промысловое значение различных видов рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

состав мирового вылова водных биоресурсов
	изложение основных принципов систематики промысловых гидробионтов, их хозяйственной ценности. Полнота ответа умения применять знания на практике;

определение анатомического строения и функций внутренних органов и систем организма раз личных рыб. Полнота ответа умения применять знания на практике;

анализ биологических особенностей рыб разных классов и отрядов. Полнота ответа умения применять знания на практике;

определение морфологических характеристик нерыбных промысловых гидробионтов. Полнота ответа умения применять знания на практике;

изложение основных методов определения возраста рыб и нерыбных промысловых гидробионтов. Полнота ответа умения применять знания на практике;

анализ распространения и промыслового значения различных видов рыб и нерыбных гидробионтов. Полнота ответа умения применять знания на практике;

определение состава мирового вылова водных биоресурсов. Полнота ответа умения применять знания на практике.
	Письменный, тестовый, с применением компьютерных технологий, индивидуальный опрос

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	определять вид рыб и нерыбных промысловых гидробионтов, их системную принадлежность (с определителем);

определять возраст рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

препарировать различных рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

измерять параметры тела рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

определять их промысловый размер;

оценивать биологическую продуктивность водоемов и промысловых зон Мирового океана;

давать санитарную и паразитарную оценку рыбы и нерыбных объектов.


	Правильно определяет вид рыб и нерыбных промысловых объектов, их систематическую принадлежность;

правильно определяет возраст рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

демонстрирует умение препарировать различных рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

правильно измеряет параметры тела рыб и нерыбных промысловых гидробионтов;

правильно определяет промысловый размер рыб и других гидробионтов;

демонстрирует умения проведения анализа биологической продуктивности водоемов и промысловых зон Мирового океана;

демонстрирует умения определения качества рыбы и нерыбных объектов.
	Оценка результатов лабораторных работ и практических занятий 


Приложение 2.10

к ПОП по специальности 
35.02.10 Обработка водных биоресурсов

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.02 БИОХИМИЯ СЫРЬЯ ВОДНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ
2023 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 БИОХИМИЯ СЫРЬЯ ВОДНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Биохимия сырья водного происхождения» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 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

	ОК 01, ОК 02, ОК09

ПК 1.4
ПК 2.4
ПК 3.4

	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 

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

определять этапы решения задачи; 

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;
основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;

методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.
современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	40

	в т.ч. в форме практической подготовки
	14

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	26

	лабораторные работы
	14

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	-


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся

	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, 
акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	РАЗДЕЛ 1 Элементарный и молекулярный химический состав водных биоресурсов
	28/12
	

	Тема 1.1. Элементарный состав водных биоресурсов, вода и минеральные      вещества

	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1.  
	Задачи и содержание учебной дисциплины, её роль в изучении профессиональных модулей. Связь изучаемой дисциплины с физической и коллоидной химией. Элементарный состав водных биоресурсов. Важнейшие свойства воды; биологическая роль и обмен воды. Значение воды в живых организмах.  Формы связи воды с белками: свободная: структурно-свободная, иммобильная, связанная. Содержание воды в тканях водных биоресурсов. Классификация минеральных веществ. Макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлементы: биологическая роль, содержание в тканях водных биоресурсов. Минеральный состав частей тела и органов беспозвоночных, растений. Значение минеральных веществ в живых организмах. Обмен минеральных веществ.
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	Качественный анализ минеральных веществ мышечной ткани рыбы
	2
	

	Тема 1.2. 

Белковые 

вещества 

водных 

биоресурсов
	Содержание учебного материала 
	6/2
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1. 
	Химическое строение и классификация белков. Пищевая ценность белков. Содержание белков в тканях водных биоресурсов и их функции. Аминокислотный состав белков, заменимые и незаменимые аминокислоты.
	4
	

	
	2.
	Физико-химические свойства белков. Принципы выделения и очистки белков.
	
	

	
	3.
	Белковый состав мышечной ткани. Актин, миозин, актомиозин: их участие в сократительной функции, формировании пищевой ценности мяса. Превращение белков в организме. Продукты распада белковых веществ.
	
	

	
	4.
	Нуклеопротеиды и нуклеиновые кислоты: строение, свойства, роль в живом организме. Конечные продукты расщепления нуклеотидов.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	Очистка белков методом диализа. Высаливание белков нейтральными солями. Цветные реакции
	2
	

	Тема 1.3. 

Липиды     водных       биоресурсов
	Содержание учебного материала
	8/4
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1.
	Общая характеристика липидов, их классификация, строение и физико-химические свойства простых липидов. 
Стероиды, фосфатиды и воска: строение, физиологическое значение для организма, применение в пищевой промышленности, медицине и других отраслях.
	4
	

	
	2.
	Жиры рыб и водных животных: содержание в тканях водных биоресурсов; факторы, определяющие уровень их накопления. Особенности химического состава жиров водных биоресурсов. Влияние содержания липидов на сроки созревания продуктов и способы технологической обработки сырья.
	
	

	
	3.
	Физические и химические изменения жиров в процессе технологической обработки и хранения продуктов. Влияние окислительных и гидролитических процессов липидов на сроки созревания пищевых продуктов. Органолептические признаки. Виды порчи жира и меры профилактики. Антиокислители. 

Превращение липидов в желудочно-кишечном тракте. Обмен жиров в тканях. Конечные продукты обмена.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	4
	

	
	Определение кислотного числа жиров
	2
	

	
	Определение йодного числа     масел
	2
	

	Тема 1.4. 

Углеводы  водных       биоресурсов
	Содержание учебного материала
	4//2
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1.
	Общая характеристика  углеводов, их классификация. Моносахариды: строение, свойства, использование, распространение в природе. 

Олигосахариды и полисахариды: строение, свойства, использование, распространение в природе. Физиологическое значение углеводов.
	2
	

	
	2.
	Углеводы тканей рыб, беспозвоночных, водорослей; количественная и качественная характеристики. Участие углеводов в окислительно-восстановительных процессах организма. Углеводный обмен.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	Исследование восстанавливающих свойств углеводов
	2
	

	Тема 1.5.      Витамины и гормоны
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1.


	Общая характеристика витаминов, их классификация. Роль витаминов в обмене веществ. Водорастворимые и жирорастворимые витамины: содержание в пищевых продуктах, суточная потребность организма человека, распространение в природе. 

Провитамины. Антивитамины. Жиры рыб как источник получения витаминов. Содержание витаминов в органах и тканях гидробионтов. Устойчивость витаминов к технологическим процессам и хранению. 
	2
	

	
	2.
	Общая характеристика гормонов, их классификация. Влияние гормонов на обменные процессы в организме. Гидробионты как источник получения гормонов.
	
	

	Тема 1.6.    Ферменты
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	1.
	Общая характеристика ферментов, их классификация. Общие и специфические свойства ферментов. Принципы построения ферментов. Понятие об апоферменте, коферменте, простетической группе, кофакторе.
	2
	

	
	2.
	Механизм действия ферментов. Роль ферментов в процессах обмена веществ.

Использование ферментных добавок для расширения ассортимента традиционных продуктов (соленых, копченых и др.) и получения новых видов продукции (пищевых и кормовых гидролизатов, белковых концентратов, порошковых и полностью растворимых в воде белковых продуктов).
	
	

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	Протеолитическое действие пепсина. Действие липазы. Обнаружение фермента пероксидазы
	2
	

	РАЗДЕЛ 2 Биохимические основы технологии обработки водных биоресурсов
	12/2
	

	Тема 2.1. Биохимические основы технологии обработки водных биоресурсов
	Содержание учебного материала
	12/2
	ОК 01
ОК 02
ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4

	
	
	10
	

	
	1.
	Биохимическая характеристика рыбного сырья
	
	

	
	2.
	Биохимическая характеристика нерыбных объектов промысла.
	
	

	
	3.
	Биохимия посмертных изменений рыбного сырья.
	
	

	
	4.
	Биохимические основы технологических процессов производства продуктов из водных биоресурсов: охлаждение, замораживание, посол.
	
	

	
	5.
	Биохимические основы процессов производства продуктов из водных биоресурсов: вяление, копчение.

Понятие о ферментативных и микробиологических процессах при производстве белковых гидролизатов и других продуктов. 

Сущность процесса созревания продуктов из водных биоресурсов: соленых, вяленых, холодного копчения.
	
	

	
	6.
	Биохимические процессы, происходящие в период хранения продуктов из водных биоресурсов.
	
	

	
	Лабораторные занятия
	2
	

	
	Качественный анализ мышечной ткани
	2
	

	Промежуточная аттестация
	-
	

	Всего:
	40
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Лаборатория «Биохимии сырья водного происхождения», оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по данной специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Ершов, Ю. А.  Биохимия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Ю. А. Ершов, Н. И. Зайцева ; под редакцией С. И. Щукина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 323 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10400-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517755 (дата обращения: 14.04.2023).
2. Новокшанова, А. Л.  Биохимия для технологов. В 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Л. Новокшанова. — 2-е изд., испр. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 211 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10322-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517748 (дата обращения: 14.04.2023). 
3. Новокшанова, А. Л.  Биохимия для технологов в 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Л. Новокшанова. — 2-е изд., испр. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 302 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10325-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517749 (дата обращения: 14.04.2023).
4. Сущинская, Л. В Биоорганическая химия в формулах и схемах : учебное пособие для спо / Л. В. Сущинская, Е. Е. Брещенко. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 164 с. — ISBN 978-5-8114-5612-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146801 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Сущинская, Л. В Биоорганическая химия. Задачи с эталонами ответов : учебное пособие для спо / Л. В. Сущинская, Е. Е. Брещенко. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-5611-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146800 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Рыжков, Л. П Основы рыбоводства : учебник для спо / Л. П. Рыжков, Т. Ю. Кучко, И. М. Дзюбук. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 528 с. — ISBN 978-5-8114-5958-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146907 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	роли  и места знаний по дисциплине в процессе освоения образовательной программы по специальности;

роли биохимических процессов в жизни организма;

основных биохимических превращений веществ в тканях гидробионтов;

об образовании в ходе обменных процессов биологически активных и ядовитых веществ, областях их применения, способах обезвреживания;

химического состава рыбы, её пищевой ценности;

строения, механизма действия ферментов, путей регулирования их активности, использования ферментных добавок, влияющих на качество продукции и сроки её хранения;

сущности биохимических процессов, происходящих в тканях при посмертных изменениях, технологической обработке рыбы, морепродуктов и хранении готовой продукции. 


	четкость и аргументированность  значения  биохимии в жизни современного общества и ее связи  с другими науками;

демонстрация знаний о  роли биохимических процессов в жизни организма;

четкость и последовательность объяснения  основных биохимических превращений веществ в тканях гидробионтов;

четкость и аргументированность  роли основных веществ, входящих в состав гидробионтов; 

демонстрация знаний химического состава рыбы, её пищевой ценности;

демонстрация знаний строения, механизма действия ферментов путей регулирования их активности, использования ферментных добавок, влияющих на качество продукции и сроки её хранения,

четкость и ясность изложения сущности биохимических процессов, происходящих в тканях при посмертных изменениях, технологической обработке рыбы, морепродуктов и хранении готовой продукции.
	Текущий контроль в форме устного и письменного опроса, тестирования, контрольной работы.

Оценка результатов выполнения лабораторных работ. Зачет



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	проводить количественные и качественные определения веществ, выделенных из исследуемых продуктов (белков, жиров, углеводов);

владеть навыками обращения с химической посудой, реактивами, лабораторным оборудованием
	 правильность и точность проведения количественного и качественного определения веществ, выделенных из исследуемых продуктов (в ходе лабораторных работ);

демонстрация владения навыками обращения с химической посудой, реактивами, лабораторным оборудованием
	Оценка выполнения лабораторных работ; контрольной работы.

Дифференцированный зачет.




Приложение 2.11

к ПОП по специальности 
35.02.10 Обработка водных биоресурсов
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 ОСНОВЫ АНАЛИТИЧЕСКОЙ ХИМИИ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Основы аналитической химии» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 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

	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4
	распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

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

определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

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

использовать современное программное обеспечение;

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество пищевой продукции из водных биоресурсов.

давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

давать заключение о сортности сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество кулинарной продукции из водных биоресурсов;
	актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

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

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, копченая, вяленая, сушеная, соленая, маринованная, пряная продукция, пресервы и консервы; 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании.
виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

требования к качеству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

оформление документов, подтверждающих качество кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

требования к качеству сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.


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
	64

	в т.ч. в форме практической подготовки
	36

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторные работы 
	28

	практические занятия 
	8

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	18


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Аналитическая химия, её задачи и значение в подготовке технологов пищевой и рыбной промышленности. Развитие аналитической химии, вклад русских ученых в развитие аналитической химии. Связь аналитической химии с другими дисциплинами. Требования, предъявляемые к анализу веществ. Современные достижения аналитической химии как науки. Методы качественного и количественного анализа. Химические и физико-химические методы анализа. 

Правила и техника выполнения лабораторных занятий. Правила техники безопасности при выполнении лабораторных работ.
	2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	Раздел 1.Качественный анализ
	14/10
	

	Тема 1.1. Первая  и вторая аналитическая группа катионов


	Содержание учебного материала 
	6/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Основные химические понятия и законы. Классы неорганических соединений. Типы химической связи. Валентность. Ионные реакции. Комплексные соединения. Дробный и систематический анализ.
	2
	

	
	
	Аналитические реакции – реакции между ионами. Классификация аналитических реакций. Методы качественного анализа: дробный и систематический. Классификация катионов и анионов.
Закон действия масс. Степень диссоциации. Константа диссоциации, её значение в качественном анализе. Классификация растворов по степени насыщения. Равновесие в гетерогенной системе. Произведение растворимости бинарных электролитов по их растворимости и наоборот. Буферные растворы. Характеристика катионов II аналитической группы.
	
	

	
	Практические и лабораторные занятия
	4
	
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции катионов I и II аналитической группы».
	
	
	

	
	Практическое занятие « Комплексные соединения: строение, диссоциация, расчёт заряда комплексообразователя. Константа нестойкости».
	
	

	
	Практическое занятие «Вычисление степени диссоциации по константе диссоциации и концентрации электролитов. Вычисление значений произведения растворимости бинарных электролитов по растворимости».
	
	

	
	Практическое занятие «Вычисление концентрации ионов водорода и величины водородного показателя, вычисление рН буферных растворов».
	
	

	Тема 1.2. Третья и  четвертая аналитическая группа катионов
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	Практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Лабораторное занятие « Условия образования и растворения осадков. Влияние избытка осадителя на растворимость осадка. Характеристика катионов III аналитической группы».
	
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции катионов III аналитической группы».
	
	

	
	Лабораторное занятие «Амфотерность и использование ее при разделении катионов IV аналитической группы. Характеристика катионов IV аналитической группы. Гидролиз солей. Окислительно-восстановительные реакции. Степень окисления».
	
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции катионов IV аналитической группы (алюминий, хром, цинк). Действие группового реактива, работа с осадком».
	
	

	Тема 1.3. Пятая  и шестая аналитическая группа катионов
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	Практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Лабораторное занятие «Гидролиз солей, его значение в аналитической практике. Характеристика катионов V аналитической группы».
	
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции катионов V аналитической группы (двух – и трехвалентное железо, марганец, магний).  Действие группового реактива, работа с осадком».
	
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции катионов V аналитической группы (двух – и трехвалентное железо, марганец, магний).  Действие группового реактива, работа с осадком».
	
	

	Тема 1.4. Анионы. Классификация и характеристика анионов. Групповые реагенты.


	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Общая характеристика анионов и их классификации. Анионы окислители, восстановители, индифферентные. Предварительные испытания на присутствие анионов-окислителей и восстановителей. Групповые реактивы на анионы и условия их применения: хлорид бария, нитрат серебра. 

Групповой реактив и характерные реакции на анионы I группы: сульфат-ион, сульфит-ион, тиосульфат-ион, фосфат-ион, хромат-ион, карбонат-ион, оксалат-ион, борат-ион. 

Групповой реактив и характерные реакции на анионы II группы: хлорид-ион, бромид-ион, иодид-ион.
	2
	

	
	Практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Лабораторное занятие «Качественные реакции анионов. Анализ смеси анионов. Действие групповых реактивов».
	2
	

	
	Лабораторное занятие «Анализ солей (неизвестного вещества)».
	2
	

	Раздел 2.Количественный анализ
	-/20
	

	Тема 2.1. Гравиметрический анализ
	Содержание учебного материала
	-/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Методы количественного анализа, его задачи. Сущность методов и основные операции количественного анализа, в том числе гравиметрического, титриметрического, кислотно-основного титрования, комплексонометрического титрования, окислительно-восстановительного титрования, осадительного титрования. 

Сущность гравиметрического анализа. Виды осадков и способы их получения. Важнейшие операции гравиметрического анализа: взвешивание, осаждение, промывание, фильтрование, прокаливание осадка. Произведение растворимости. Оптимальные условия анализа. Лабораторная посуда и оборудование для гравиметрического анализа. Преимущества и недостатки гравиметрического анализа. 
	
	

	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	4
	

	
	Практическое занятие «Аналитические весы, их устройство. Правила взвешивания.
Лабораторное занятие «Определение процентного содержания кристаллизационной воды в кристаллическом хлориде бора»
	2

2
	

	Тема 2.2. Титриметрический анализ
	Содержание учебного материала
	-/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Классификация методов титриметрического анализа. Сущность методов кислотно-основного титрования. Рабочие растворы. Индикаторы. Теория индикаторов. Изменение концентрации водородных ионов и значений pH в процессе титрования сильной кислоты щелочью. Кривые титрования. Выбор индикаторов. Титрование с применением двух индикаторов. Применение метода в технохимическом контроле производства.
	
	

	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	4
	

	
	Практическое занятие «Расчеты в титриметрическом анализе».
	2
	

	
	Лабораторное занятие «Приготовление точной концентрации из твердых и жидких веществ».
	2
	

	Тема 2.3. Кислотно-основное титрование
	Содержание учебного материала
	-/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	4
	

	
	Лабораторная работа «Стандартизация соляной кислоты по буре».
	
	

	
	Лабораторная работа «Стандартизация щелочи по кислоте».
	
	

	
	Лабораторная работа «Определение содержания щелочей и карбонатов при их совместном присутствии с применением двух индикаторов».
	
	

	Тема 2.4. Комплексонометрическое титрование
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Лабораторная работа «Общая характеристика метода комплексонометрии. Индикаторы. Титрование солей металлов. Влияние кислотности растворов (pH)».
	
	

	
	Лабораторная работа «Определение общей жесткости воды.
	
	

	Тема 2.5. Окислительно-восстановительное титрование
	Содержание учебного материала
	-/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Классификация и теоретические основы методов редоксиметрии.

Перманганатометрия, ее сущность. Рабочие растворы метода. Определение окислителей и восстановителей в перманганатометрии. Перманганат калия в различных средах. Применение метода в технохимическом контроле производства. Йодометрия, ее сущность. Рабочие растворы, индикатор. Йодометрическое определение окислителей и восстановителей. Применение метода в технохимическом контроле производства.
	
	

	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	4
	

	
	Лабораторная работа « Стандартизация раствора тиосульфата натрия по дихромату калия».
	2
	

	
	Лабораторная работа «Стандартизация раствора перманганата калия по оксалату натрия».
	2
	

	Тема 2.6. Осадительное титрование
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	В том числе,  практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Лабораторная работа «Стандартизация раствора нитрата серебра по хлориду натрия».
	
	

	
	Лабораторная работа « Определение содержания хлорида натрия в образце поваренной соли».
	
	

	Раздел 3.
	Физико-химические методы анализа
	10/6
	

	Тема 3.1. Классификация физико-химических методов анализа:
Фотометрические, рефрактометрические, поляриметрические и электрохимические методы анализа
	Содержание учебного материала
	8/4
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	1.
	Современные требования, предъявляемые к анализу пищевых продуктов производства. Физико-химические методы анализа, их сущность и преимущество над химическими методами. Классификация основных физико-химических методов и их применение в технохимическом контроле производства.  

Чувствительность,  избирательность, точность определений, экспрессность. Области применения. Классификация физико-химических методов анализа. Оптические методы анализа (эмиссионный, спектральный, люминесцентный), основы методов качественного и количественного определения.  
 Классификация, сущность и применение электрохимических методов (кондуктометрия, потенциометрия, полярография). Электропроводность растворов электролитов. Подвижность, активность ионов. Кондуктометрическое титрование. Прямая потенциометрия, потенциометрическое титрование. Измерительный и стандартный электроды. Теоретические основы полярографического анализа. Качественный и количественный методы полярографического анализа.
	4
	

	
	практические и лабораторные занятия
	4
	

	
	Лабораторная работа «Классификация методов. Применение их в анализе пищевых продуктов. Определение содержания вещества с помощью градуировочного графика. Определение содержания меди в растворе сульфата меди фотоэлектроколориметрическим методом».
	
	

	
	Лабораторная работа «Устройство, принцип действия рефрактометров. Техника выполнения измерений на приборах различных марок. Применение метода в анализе пищевых продуктов.
	
	

	
	Лабораторная работа «Устройство, принцип действия и техника измерений на круговом поляриметре и сахариметре. Применение метода в анализе пищевых продуктов. Определение массовой доли хлорида натрия в растворе.
	
	

	
	Лабораторная работа «Устройство и принцип действия рН-метра. Техника выполнения измерений. Определение рН раствора с использованием стеклянного электрода».
	
	

	Тема 3.2. Хроматографические методы анализа
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01 
ОК 02
ОК 09
ПК 1.4

ПК 2.4 
ПК 3.4


	
	В том числе,  практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа «Теоретические основы хроматографии. Адсорбционная, распределительная, ионообменная хроматография. Аппаратура и техника выполнения анализа. Качественные и количественные методы хроматографического анализа. Принцип устройства и функционирования аминокислотных анализаторов и газожидкостных хроматографов. Качественный анализ смеси катионов методом бумажной хроматографии. Использование хроматографических методов анализа в профессиональной деятельности».
	2
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	64
	


3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатория «Аналитической химии», оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по данной специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Никитина, Н. Г.  Аналитическая химия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Н. Г. Никитина, А. Г. Борисов, Т. И. Хаханина ; под редакцией Н. Г. Никитиной. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 394 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01463-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511555 (дата обращения: 14.04.2023).
2. Саргаев, П. М. Аналитическая химия / П. М. Саргаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 524 с. — ISBN 978-5-507-45483-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302480 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Егоров, В. В. Аналитическая химия : учебник для спо / В. В. Егоров, Н. И. Воробьева, И. Г. Сильвестрова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-8882-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183250 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Юдина, Т. Г. Аналитическая химия : учебное пособие для спо / Т. Г. Юдина, Л. В. Ненашева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 248 с. — ISBN 978-5-507-47015-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/322577 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- теоретические основы аналитической химии;

- функциональная зависимость между свойствами и составом их систем; возможность её использования в химическом анализе; 

- специфические особенности, возможности и ограничения; взаимосвязь различных методов анализа;

- практическое применение наиболее распространенных методов анализа;

- аналитическая классификация катионов и анионов; 

- правила проведения химического анализа; 

- методы обнаружения и разделения элементов, условия их применения; 

- гравиметрические, титриметрические, электрохимические методы анализа; 

- правила техники безопасности;
	- изложение теоретических основ аналитической химии;

- определение функциональной зависимости между свойствами и составом их систем; возможность её использования в химическом анализе; 

- специфические особенности, возможности и ограничения;

- определение взаимосвязи различных методов анализа;

- практическое применение наиболее распространенных методов анализа;

- аналитическая классификация катионов и анионов; 

- правила проведения химического анализа; 

- методы обнаружения и разделения элементов, условия их применения; 

- гравиметрические, титриметрические, электрохимические методы анализа; 

- правила техники безопасности;
	Письменный, тестовый, с применением компьютерных технологий, индивидуальный опрос.

Промежуточная аттестация

– экзамен

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- обоснованно выбирать методы анализа;

- пользоваться аппаратурой и приборами;

- проводить необходимые расчеты;

- выполнять качественные реакции на катионы и анионы разных аналитических групп;

- определять состав бинарных соединений; 

- проводить качественный анализ веществ неизвестного состава4

- проводить количественный анализ веществ;


	- обоснованно выбирать методы анализа;

- пользоваться аппаратурой и приборами;

- проводить необходимые расчеты;

- выполнять качественные реакции на катионы и анионы разных аналитических групп;

- определять состав бинарных соединений; 

- проводить качественный анализ веществ неизвестного состава;

- проводить количественный анализ веществ;
	Оценка результатов лабораторных работ.

Оценка правильности выполнения необходимых расчетов на практических занятиях. 

Оценка соблюдения обучающимися правил техники безопасности при выполнении лабораторных работ. 

Промежуточная аттестация

– экзамен
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35.02.10 Обработка водных биоресурсов

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 ФИЗИЧЕСКАЯ И КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ
2023 г.
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.04 ФИЗИЧЕСКАЯ И КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «Физическая и коллоидная химия» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 09, ПК 1.4, ПК 2.4, ПК 3.4. 
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 09

ПК 1.4

ПК 2.4

ПК 3.4
	распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

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

определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

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

использовать современное программное обеспечение;

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество пищевой продукции из водных биоресурсов.

давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

давать заключение о сортности сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество кулинарной продукции из водных биоресурсов;
	актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

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

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, копченая, вяленая, сушеная, соленая, маринованная, пряная продукция, пресервы и консервы; 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании.
виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

требования к качеству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

оформление документов, подтверждающих качество кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

требования к качеству сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.


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

	в т.ч. в форме практической подготовки
	24

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	16

	лабораторные работы 
	18

	практические занятия 
	6

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Задачи и содержание дисциплины, ее роль в изучении профессиональных модулей. Роль ученых М.В.Ломоносова, Д.И.Менделеева, А.И. Бутлерова, Г.И.Гесса, Н.Н.Бекетова в становлении и развитии физической химии. 
	
	

	Раздел 1. Физическая химия
	24/16
	

	Тема 1.1. Агрегатные состояния вещества


	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.  
	Газовые законы. Уравнение состояния идеального газа. Кинетическая теория газов. Реальные газы. Свойства газов при высоких температурах. Плазма.
	
	

	
	2.
	Жидкое состояние вещества, его характеристика. Поверхностное натяжение. Вязкость. Твердое состояние вещества. Кристаллические решетки. Сравнительная характеристика агрегатных состояний и условия перехода из одного состояния в другое. Значение вязкости и поверхностного натяжения в технологии производства, при конструировании оборудования, продуктопроводов.
	
	

	
	В том числе,  практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа Определение поверхностного натяжения жидкости
	2
	


	
	Содержание учебного материала 
	8/6
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.  
	Первый закон термодинамики. Термохимия. Экзо- и эндотермические реакции.
	2
	

	
	2.
	Теплота образования, растворения, нейтрализация и сгорания. Тепловой эффект химической реакции. Закон Гесса. Термохимические реакции в технологических процессах пищевой промышленности.
	
	

	
	3.
	Скорость химической реакции. Катализ. Общие свойства катализаторов. Ферментативный катализ. Ингибиторы. Практическое применение катализа в технологии рыбных продуктов. Факторы, влияющие на скорость биохимических процессов в сырье, полуфабрикатах, готовой рыбной продукции. Химическое равновесие.
	
	

	
	В том числе,  практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Практическое занятие  Решение задач на расчет теплового эффекта (энтальпии) химических реакций

Лабораторная работа  Определение теплового эффекта химических реакций. Тепловые явления при растворении

Лабораторная работа «Определение скорости химической реакции. Факторы, влияющие на скорость химической реакции.
	2
	

	
	
	2
	

	
	
	2
	

	Тема 1.3. Растворы
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Растворы, их характеристика, способы выражения состава. Растворы газов в жидкостях. Закон Генри. Влияние давления и температуры на растворимость газов. Практическое значение растворимости газов. Взаимная растворимость жидкостей, экстракция. Диффузия и осмос.
	2
	

	
	2.
	Растворы твердых веществ в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Осмотическое давление. Закон Вант-Гоффа. Практическое значение диффузии и осмоса. Давление насыщенного пара над растворами. Закон Рауля. Температуры кипения и кристаллизации растворов. Криогидраты. Применение их в холодильной технике в качестве хладоносителей. Растворы электролитов. Электролитическая диссоциация воды. Водородный показатель. Активная кислотность и щелочность среды. Понятие о буферных растворах. Значение этих понятий в технохимическом контроле пищевых производств.
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие Решение задач. Расчет осмотического давления, температур кипения и замерзания

Лабораторная работа «Определение pH буферных растворов. Тепловые явления при растворении».
	2
	

	
	
	2
	

	Тема 1.4. Электрохимия
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	1.
	Виды и основы коррозии металлов. Коррозия металлической консервной тары. Методы защиты от коррозии. Коррозия и охрана окружающей среды. Понятие об электролизе. Механизм возникновения электродного потенциала. Электролиз в жестяно-баночном производстве.
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	Тема 1.5. Сорбционные процессы
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Поверхностные явления, их классификация. Сорбция и её виды. Десорбция. Адсорбция на границе «Твердое тело-газ». Зависимость адсорбции газа от температуры и давления. Адсорбция паров пористыми адсорбентами. Теплота адсорбции. Адсорбция на границе «Жидкость-газ, поверхностное натяжение растворов. Поверхностно-активные вещества (ПАВ) и инактивные вещества.
	2
	

	
	2.
	Адсорбция на границе «Жидкость (раствор) –твердое тело». Ионообменная адсорбция, ее особенности. Природные и синтетические иониты. Использование ионитов в пищевой промышленности. Хроматография. Адсорбция на границе раздела двух несмешивающихся жидкостей. Практическое применение сорбции в технологии пищевых и рыбных продуктов.
	
	

	
	В том числе,  практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа «Сорбционные процессы. Адсорбция на поверхности твердого тела. Хроматографическое разделение ионов».
	4
	

	Раздел 2. Коллоидная химия
	6/8
	

	Тема 2.1. Коллоидно-дисперсные системы
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Дисперсные системы. Классификация дисперсных систем. Основные условия получения дисперсных систем. Дисперсные системы в природе и технологии пищевых и рыбных продуктов.
	2
	

	
	2.
	Методы получения коллоидных систем. Методы очистки коллоидных растворов: диализ, электродиализ, ультрафильтрация. Молекулярно-кинетические свойства коллоидов. Оптические свойства коллоидов. Седиментационное равновесие.
	
	

	
	В том числе,  практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Лабораторная работа «Способы получения коллоидных растворов. Очистка коллоидного раствора методом диализа».
	4
	

	Тема 2.2. Электрические свойства коллоидных систем
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Электрокинетические явления: электрофорез, электроосмос. Строение мицеллы гидрозоля. Коагуляция гидрофобных золей. Устойчивость коллоидных систем. Практическое значение коагуляционных явлений в технологии пищевых и рыбных продуктов.
	-
	

	
	Практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Составление формул и схем мицелл
	
	

	Тема 2.3. Растворы высокомолекулярных соединений
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Общие свойства высокомолекулярных соединений (ВМС). Устойчивость растворов высокомолекулярных соединений. Особенности растворов ВМС. Применение ВМС для защиты золей.
	2
	

	Тема 2.4. Студни и гели
	Содержание учебного материала
	-/2
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Классификация студней. Методы получения студней, набухание. Оводнение и высыхание студней. Синерезис.
	
	

	
	Практические и лабораторные занятия
	
	

	
	Лабораторное занятие Набухание полимеров
	2
	

	Тема 2.5. Микрогетерогенные дисперсные системы: суспензии, эмульсии, пены, аэрозоли
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01

ОК 02

ОК 09

ПК 1.4

ПК 2.4
ПК 3.4

	
	1.
	Микрогетерогенные дисперсные системы: суспензии, эмульсии, пены, аэрозоли. Практическое значение в технологии пищевых и рыбных продуктов.
	2
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	40
	


3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Лаборатория «Физической и коллоидной химии», оснащенная необходимым 
для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 примерной образовательной программы по данной специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Глубоков Ю.М. Аналитическая химия: учебник для студ. учреждений СПО / Ю.М. Глубоков, В.А. Головачева, Ю.А. Ефимова и др. / под ред. А.А. Ищенко. – 3-е изд. стер. – Москва: Издательский центр «Академия», 2021. – 480 с. – URL: https://academia-moscow.ru/catalogue/4885/551932/
2. Кудряшева, Н. С.  Физическая и коллоидная химия : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Н. С. Кудряшева, Л. Г. Бондарева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 379 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00447-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511593 (дата обращения: 14.04.2023).
3. Нигматуллин, Н. Г. Лабораторные работы по физической и коллоидной химии : учебное пособие для спо / Н. Г. Нигматуллин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-6895-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/165822 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	роль физической и коллоидной химии в технологии пищевых и рыбных продуктов и охране окружающей среды

теоретические основы физической и  коллоидной химии

понятие химической кинетики и катализа

обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов

тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения

дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов

роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах

назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры

приемы безопасной работы в химической лаборатории
	Четкость и аргументированность  роли физической и коллоидной химии в технологии пищевых и рыбных продуктов и охране окружающей среды
Демонстрация знаний теоретических основ физической и  коллоидной химии

Демонстрация знаний понятия химической кинетики и катализа

Демонстрация  знаний обратимых  и необратимых химических реакций, химического равновесия, смещения химического равновесия под действием различных факторов

Демонстрация знаний теплового эффекта химических реакций, термохимического уравнения

Демонстрация знаний дисперсных и коллоидных систем пищевых продуктов

Четкость и аргументированность  роли и характеристик поверхностных явлений в природных и технологических процессах

Демонстрация знаний назначения  и правил использования лабораторного оборудования и аппаратуры

Демонстрация знаний приемов безопасной работы в химической лаборатории
	Опрос, тестирование, письменная проверка, выполнение домашних заданий, оценка знаний  правил техники безопасности при выполнении лабораторных работ

Промежуточная аттестация –

дифференцированный зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	решать несложные задачи по физической и коллоидной химии

пользоваться основными приборами физико-химического анализа

использовать лабораторную посуду и оборудование

Соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	Правильность и точность решения несложных задач по физической и коллоидной химии

Демонстрация умений пользования основными приборами физико-химического анализа

Демонстрация умений пользования лабораторной посудой и оборудованием

Демонстрация умений соблюдения правил техники безопасности при работе в химической лаборатории
	Оценка соблюдения обучающимися правил техники безопасности при  выполнении лабораторных работ 

Промежуточная аттестация –

дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05 ОСНОВЫ ТЕХНИЧЕСКИХ ЗАНИЙ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина  «Основы технических знаний» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, 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 04

ПК 1.2

ПК 2.2

ПК 3.2
	распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

организовывать работу коллектива 
и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;
готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий.
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации
психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности
режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов.
назначение, принцип действия,  устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;
устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;


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
	38

	в т.ч. в форме практической подготовки
	8

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	30

	практические занятия 
	8

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Теоретическая механика
	18/6
	

	Введение
	Содержание дисциплины, ее роль и значение в технике
	2/-
	

	Тема 1.1. Статика
	Содержание учебного материала
	10/4
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Основные понятия и аксиомы статики. Материальная точка, абсолютно твердое тело: сила, система сил, эквивалентные системы сил. Равнодействующие и уравновешивающие силы. Аксиомы статики. Связи и реакции связей. Определение направления реакции связей основных типов.
Плоская система сходящихся сил.

Система сходящихся сил. Способы сложения двух сил. Разложение силы на две составляющие. Определение равнодействующей системы сил геометрическим способом. Силовой многоугольник. Условие равновесия в векторной форме.

Проекция силы на ось, правило знаков. Проекция силы на две взаимноперпендикулярные оси. Аналитическое определение равнодействующей. Условие равновесия в аналитической и геометрической формах. Рациональный выбор координатных осей. 

Пара сил и ее характеристика. Момент пары. Сложение пар. Момент силы относительно точки.
	6
	

	
	Плоская система произвольно расположенных сил.

Приведение силы к данной точке. Приведение плоской системы сил к данному центру. Главный вектор и главный момент системы сил. Теорема Вариньона о моменте равнодействующей. Равновесие плоской системы сил. Уравнения равновесия и их различные формы.

Балочные системы. Классификация нагрузок и виды опор. Определение реакций опор и моментов защемления.

Пространственная система сил. Пространственная система сходящихся сил, ее равновесие.

Сила тяжести как равнодействующая вертикальных сил. Центр тяжести тела. Центр тяжести простых геометрических фигур. Определение центра тяжести составных плоских фигур.
	
	

	
	В том числе, практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 1 Определение равнодействующей плоской системы сходящихся сил
	2
	

	
	Практическое занятие № 2 Определение главного вектора и главного момента произвольной плоской системы сил
	2
	

	Тема 1.2. Кинематика
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Основные понятия кинематики.

Основные характеристики движения: траектория, путь, время, скорость, ускорение.

Ускорение полное, нормальное и касательное. Частные случаи движения точки. Поступательное движение точки. Поступательное движение точки.
Сложное движение точки.

Переносное, относительное и абсолютное движение точки. Скорости этих движений. Теорема сложения скоростей.

Сложное движение твердого тела. Плоскопараллельное движение. Определение абсолютной скорости любой точки тела. Мгновенный центр скоростей.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 3 Исследование плоского механизма
	2
	

	Тема 1.3.

Динамика
	Содержание учебного материала
	2/-

	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Закон инерции. Основной закон динамики. Масса материальной точки. Закон независимости действия сил. Закон действия и противодействия. Две основные задачи динамики.

Сила инерции при прямолинейном и криволинейном движениях. Принцип Даламбера.
Виды трения. Законы трения. Коэффициент трения. Работа постоянной силы. Работа силы тяжести. Работа при вращательном движении. Мощность. Коэффициент полезного действия.

Общие теоремы динамики. Теорема о кинетической энергии точки.
	
	

	Раздел 2.Сопротивление материалов
	12/2
	

	Тема 2.1. Основные положения. Растяжение и сжатие
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	Основные задачи сопротивления материалов. Деформации упругие и пластические. Основные гипотезы и допущения. Классификация нагрузок и элементов конструкции. Силы внешние и внутренние. Метод сечений. Напряжение полное, нормальное, касательное.

Внутренние силовые факторы при растяжении и сжатии. Эпюры нормальных напряжений. Закон Гука. Определение осевых перемещений поперечных сечений бруса. 

Напряжения предельные, допускаемые и расчетные. Коэффициент запаса прочности.
	2
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 4 Расчет на прочность при растяжении и сжатии. 

	2
	

	Тема 2.2. Срез и смятие. Геометрические характеристики плоских сечений 


	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Срез, основные расчетные предпосылки, расчетные формулы, условие прочности. Смятие. Допускаемые напряжения. Срез, основные расчетные предпосылки, расчетные формулы, условие прочности.

Смятие, условности расчета, расчетные формулы, условие прочности. Допускаемые напряжения. Примеры расчетов.

Статические моменты сечений. Осевые, центробежные и полярные моменты инерции. Полярные моменты инерции круга и кольца. 
	2
	

	Тема 2.3. Сдвиг и кручение

	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	
	2
	

	
	Кручение.

Чистый сдвиг. Закон Гука при сдвиге. Модуль сдвига. Внутренние силовые факторы при кручении. Эпюры крутящих моментов. Кручение бруса круглого поперечного сечения. Основные гипотезы. Напряжения в поперечном сечении. Угол закручивания. Расчеты на прочность и жесткость при кручении.
	
	

	Тема 2.4. Изгиб
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Изгиб. Основные понятия и определения. Классификация видов изгиба. Внутренние силовые факторы при прямом изгибе. Эпюры поперечных сил и изгибающих моментов. Нормальные напряжения при изгибе.

Дифференциальные зависимости между изгибающим моментом, поперечной силой и интенсивностью распределенной нагрузки. Расчеты на прочность при изгибе. Рациональные формы поперечных сечений балок из пластичных и хрупких материалов. Понятие о касательных напряжениях при изгибе.

Сочетание основных деформаций. Изгиб с растяжением или сжатием. Гипотезы прочности.

Расчет бруса круглого сечения при сочетании основных деформаций.
	
	

	Тема 2.5. Сопротивление усталости. Прочность при динамических нагрузках
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04

	
	Сопротивление усталости.

Циклы напряжений. Усталостное разрушение, его причины и характер. Факторы, влияющие на величину предела выносливости. Коэффициент запаса.

Понятие о динамических нагрузках. Силы инерции при расчете на прочность. Динамическое напряжение. 
	2
	

	Раздел 3. Детали машин
	8/-
	

	Тема 3.1. Основные понятия и определения

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Цели и задачи раздела. Механизм, машина, деталь, сборочная единица. Требования, предъявляемые к машинам, деталям и сборочным единицам. Критерии работоспособности и расчета деталей машин.

Назначение механических передач и их классификация. Передаточное число. Основные кинематические и силовые соотношения.

Фрикционные передачи и вариаторы. Цилиндрическая фрикционная передача. Вариаторы: область применения, диапазон регулирования.
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ПК 1.2, 

ПК 2.2, ПК 3.2 



	Темы 3.2. Неразъемные соединения деталей. Разъемные соединения деталей
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04, ПК 1.2, 

ПК 2.2, ПК 3.2 



	
	Неразъемные соединения. Соединения сварные, паяные, клеевые.

Основные типы сварных швов и сварных соединений. Допускаемые напряжения. Общие сведения о клеевых и паяных соединениях.

Разъемные соединения. Резьбовые соединения. Шпоночные соединения. Выбор шпонок.
	2
	

	Тема 3.3. Передачи вращательного движения.
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	Зубчатые передачи.

Общие сведения о зубчатых передачах. Характеристики, классификация и область применения зубчатых передач. Основы теории зубчатого зацепления. Зацепление двух эвольвентных колес. Краткие сведения об изготовлении зубчатых колес. Прямозубые цилиндрические передачи. Расчет на контактную прочность и изгиб. Косозубые цилиндрические передачи. Особенности геометрии и расчета на прочность.

Общие сведения о червячных передачах. Червячная передача с Архимедовым червяком.
	2
	ОК 01, ОК 02

ОК 04, ПК 1.2, 

ПК 2.2, ПК 3.2 



	Тема 3.4. Валы и оси. Опоры валов и осей
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02

ОК 04, ПК 1.2, 

ПК 2.2, ПК 3.2 



	
	Валы и оси, их назначение и классификация. Элементы конструкций, материалы валов и осей. Проектировочный и проверочный расчеты.

Опоры валов и осей. Общие сведения. Подшипники скольжения. Подшипники качения. Классификация. Подбор по динамической грузоподъемности.
	2
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего
	38
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Основ технических знаний», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Асадулина, Е. Ю.  Сопротивление материалов : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Ю. Асадулина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 279 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02803-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514416 (дата обращения: 14.04.2023).
2. Асадулина, Е. Ю.  Техническая механика: сопротивление материалов : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Е. Ю. Асадулина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 265 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10536-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514398 (дата обращения: 14.04.2023).
3. Никитин, Н. Н. Курс теоретической механики / Н. Н. Никитин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-46210-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302300 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Бухгольц, Н. Н. Основной курс теоретической механики. Часть 1. Кинематика, статика, динамика материальной точки / Н. Н. Бухгольц. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 468 с. — ISBN 978-5-507-46857-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/322634 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Бухгольц, Н. Н. Основной курс теоретической механики. Часть 2. Динамика системы материальных точек / Н. Н. Бухгольц. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 336 с. — ISBN 978-5-507-46656-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314768 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Кузьмин, Л. Ю. Сопротивление материалов : учебное пособие для спо / Л. Ю. Кузьмин, В. Н. Сергиенко, В. К. Ломунов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 228 с. — ISBN 978-5-8114-6433-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147347 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники

1. Миролюбов, И.Н. Сопротивление материалов. Пособие по решению задач [Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / И.Н. Миролюбов, Ф.З. Алмаметов, Н.А. Курицин [и др.]. — Электрон. дан. — СПб.: Лань, 2017. Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=39150 — Загл. с экрана.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основы теоретической механики, сопротивления материалов, деталей машин;

основные положения и аксиомы статики, кинематики, динамики и деталей машин;

элементы конструкций механизмов и машин

характеристики механизмов и машин.
	-поясняет  термины и определения теоретической механики, сопротивления материалов и деталей машин;

-понимает зависимость механических свойств материала и поверхности деталей от вида термической и химико-термической обработки;

- составляет расчетные схемы и для проверки обеспечения безопасной эксплуатации технологического  оборудования производства пищевой и кулинарной продукции.

-знает термины и определения статики, кинематики, динамики и деталей машин;

 -умеет применять основные положения и аксиомы статики, кинематики, динамики и деталей машин для обеспечения безопасной эксплуатации технологического  оборудования производства пищевой, кормовой, технической и кулинарной продукции.

-знает термины и определения элементов конструкций механизмов и машин;

 -показывает и перечисляет элементы конструкции конкретного механизма и конкретной машины. 

-знает термины и определения геометрических, массовых, кинематических, динамических и эксплуатационных характеристик механизмов и машин;

-перечисляет геометрические, массовые, кинематические, динамические и эксплуатационные характеристики механизмов и машин (на конкретном примере).
	Практическое занятие, опрос, тестирование, контрольная работа, дифференцированный зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	выполнять основные расчеты по технической механике;

выбирать материалы, детали и узлы, на основе анализа их свойств, для конкретного применения;
	-обучающийся составляет расчетные схемы для конкретных конструкций и механизмов; 

-умеет выбирать методы расчета конкретных конструкций и механизмов; 

-умеет выполнять расчеты конкретных конструкций и механизмов без принципиальных и арифметических ошибок.

-знает термины и определения, характеризующие свойства материалов;

-умеет выбрать материал, соответствующий заданным конкретным условиям применения, и обеспечивающий работоспособность и долговечность конкретных деталей и узлов.
	Практическое занятие, опрос, тестирование, контрольная работа, дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, 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

	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 05

ОК 09

ПК 4.7
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска;

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию;

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

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

использовать современное программное обеспечение;

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

вести документацию установленного образца
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная терминология;

возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;

особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сообщений

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

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

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

правил первичного документооборота


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
	42

	в т.ч. в форме практической подготовки
	24

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия
	24

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел 1. Информация и информационные технологии
	2/-
	

	Тема 1.1. Информация и информационные ресурсы. Место и роль  информационных технологий в профессиональной
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности»: ее задачи, содержание и связь с другими дисциплинами учебного плана. Роль дисциплины в подготовке специалистов.
Информация: классификация, свойства и их характеристика. Информационные ре​сурсы. Типы информационных систем.  Концепция создания и тенденции развития рынка информационных услуг. 
Назначение информационной системы в профессиональной деятельности. Характеристики современных персональных компьютеров. Понятие и назначение информационных технологий. Компоненты компьютерной системы, информационное обеспечение, технические средства и их функции. Возможности и тенденции развития современных компьютерных систем.
	2
	

	Раздел 2. Профессионально ориентированные информационные системы
	34/22
	

	Тема 2.1. Классификация программного обеспечения профессионально ориентированных информационных систем. Прикладное программное обеспечение
	Содержание учебного материала
	2/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Классификация программного обеспечения профессионально ориентированных информационных систем. Программное обеспечение персонального компьютера, создающее ресурсы профессиональных информационных технологий: назначение, классификация, общая характеристика. Операционные системы: назначение, принципы работы, возможности. Сервисное программное обеспечение персонального компьютера. 
Прикладное программное обеспечение: понятие, назначение. Виды прикладных про​грамм: текстовый и графический редакторы и процессоры, табличные процессоры, сис​темы управления базами данных, WEB- редакторы, браузеры, интегрированные системы делопроизводства и т.д., их краткая характеристика. Интегрированный пакет Мicrosoft Office: назначение, особенности использования.
	2
	

	Тема 2.2. Оформление документов с помощью текстового процессора Мicrosoft Word
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Основные правила оформления документации по рыбоводным процессам. Текстовой процессор Мicrosoft Word: понятие, назначение, возможности. Правила ввода, оформления и редактирования текста. Форматирование текста: понятие, назначе​ние, технология. Обеспечение взаимодействия текста с графикой, таблицами и другими объектами, составляющими документ.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 1 

Создание документов в текстовом редакторе Microsoft Word, содержащих различные объекты. 
	2
	

	
	Практическое занятие  № 2

Отработка приемов и способов разработки комплексных документов в текстовом редакторе Microsoft Word.
	2
	

	Тема 2.3. Обработка данных средствами табличного процессора Мicrosoft Ехсе1
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Структура интерфейса табличного процессора. Организация расчетов в табличном процессоре. Построение и форматирование диаграмм и графиков. Использование функ​ций. Фильтрация данных. Классы моделей, их построение и исследование с помощью табличного процессора.. Использование для выполнения учетно-отчетных операций профессиональной направленности. Работа с электронной таблицей как с базой данных.  Консолидация данных. Использование сводных таблиц для анализа данных.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие №3

Расчет экономических показателей для штатного расписания рыбоперерабатывающего предприятия.
	2
	

	
	[image: image62.jpg]


Практическое занятие № 4 Задачи профессиональной направленности. Организация работы с поставщиками средствами программы Excel: создание списка клиентов и товаров, формирования списка и бланка заказов.
	2
	

	Тема 2.4. Система управления базами данных Microsoft Access
	Содержание учебного материала
	12/10
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Базы данных: понятие, основные элементы. Создание и формирование базы данных. Создание таблиц в режиме конструктора. Создание межтабличных связей. Целостность данных. Установка фильтров и работа с ними. Составление и получение отчетов о деятельности предприятия. 
АРМ: понятие, назначение. Техническое, программное и информационное обеспече​ние АРМов. Использование пакетов прикладных программ в профессиональной дея​тельности специалиста - ихтиолога и рыбовода.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие № 5

Создание и редактирование базы данных в ACCESS профессиональной направленности. Формирование запросов.
	10
	

	
	Практическое занятие № 6

Создание форм, сортировка и отбор записей в базе данных профессиональной направленности.
	
	

	
	Практическое занятие № 7

Выполнение вычисление в формах, визуализация результатов вычислений в базе данных профессиональной направленности.
	
	

	
	Практическое занятие № 8

Создание вычисляемых запросов в базе данных профессиональной направленности. Формирование заказа и составление заявок на поставку продукции с использованием многотабличной базы данных. Установление связей.
	
	

	Тема 2.5. Современные информационные технологии в документационном обеспечении профессиональной деятельности
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Организация делопроизводства и документооборота с использование средств элек​тронных коммуникаций. Поиск документов. Хранение и обработка больших объемов данных. Электронная цифровая подпись: понятие, назначение, использование. Планиро​вание персональной деятельности с помощью Microsoft Outlook.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 9

Организация коллективной деятельности в программе Microsoft Outlook
	2
	

	Тема 2.6. Создание презентаций в Microsoft Power Point
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Microsoft Power Point: назначение, функциональные возможности, объекты и инстру​менты, области использования приложения. Этапы создания презентации. Технология работы с каждым объектом презентации. Добавление эффектов мультимедиа. Создание управляющих кнопок.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 10

Создание презентации профессиональной направленности средствами программы Power Point
	2
	

	Раздел 3. Компьютерные сети и информационная безопасность
	4/2
	

	Тема 3.1. Локальные вычислительные сети и Интернет
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Локальные вычислительные сети: основные понятия, назначение. Сетевое оборудование. Сетевые программные средства.

Интернет: понятие, назначение Поиск информации в Интернет. Работа в среде брау​зера Opera. Использование Интернет для поиска профессиональной информации. Электронная почта: понятие, назначение, создание и отправка своих сообщений, получение почты.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 11

Поиск в Internet информации профессиональной направленности. Работа с электронной почтой.
	2
	

	Тема 3.2. Информационные справочные системы. Методы и средства защиты информации в информационных системах.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 09 

ПК 4.7

	
	Справочно-правовые системы: понятие, назначение, виды систем. Оперативное и ре​гулярное получение информации о новых законодательных актах. Поиск нормативных документов (Федеральных законов, постановлений и т.п.):средства, способы. Сохранение собственных комментариев к найденным документам, перенос фрагментов нормативных актов в текстовой редактор. 
Информационная безопасность и защита информации. Компьютерные вирусы и за​щита от них. Средства защиты данных в СУБД. Защита информации в сетях.
	2
	

	Промежуточная аттестация 
	
	

	Всего:
	42
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Зимин, В. П.  Информатика. Лабораторный практикум в 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. П. Зимин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 126 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11851-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514893 (дата обращения: 14.04.2023).
2. Зимин, В. П.  Информатика. Лабораторный практикум в 2 ч. Часть 2 : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. П. Зимин. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 153 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11854-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514918 (дата обращения: 14.04.2023).
3. Прохорский, Г. В., Информатика и информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное пособие / Г. В. Прохорский. — Москва : КноРус, 2023. — 271 с. — ISBN 978-5-406-11333-2. — URL:https://book.ru/book/948626 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
4. Советов, Б. Я.  Информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511557 (дата обращения: 14.04.2023).
5. Филимонова, Е. В., Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебник / Е. В. Филимонова. — Москва : КноРус, 2023. — 482 с. — ISBN 978-5-406-11493-3. — URL:https://book.ru/book/948895 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
6. Зубова, Е. Д. Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное пособие для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 212 с. — ISBN 978-5-8114-9348-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/254684 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Куль, Т. П. Информационные технологии и основы вычислительной техники : учебник для спо / Т. П. Куль. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-507-47035-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/322484 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Коломейченко, А. С. Информационные технологии : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 212 с. — ISBN 978-5-8114-7565-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/177031 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Жук, Ю. А. Информационные технологии: мультимедиа : учебное пособие для спо / Ю. А. Жук. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-6829-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153641 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Бурняшов, Б. А. Офисные пакеты «Мой Офис», «Р7-Офис». Практикум : учебное пособие для спо / Б. А. Бурняшов. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 136 с. — ISBN 978-5-507-45495-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302636 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 136 с. — ISBN 978-5-507-44924-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/249632 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 
1. Ивасенко, А. Г., Информационные технологии в экономике и управлении. : учебное пособие / А. Г. Ивасенко, А. Ю. Гридасов, В. А. Павленко. — Москва : КноРус, 2023. — 154 с. — ISBN 978-5-406-11150-5. — URL:https://book.ru/book/948685 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные понятия автоматизированной обработки информации;

общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;

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

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

методы поиска необходимой информации, правила пользования основными службами глобальных сетей

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

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности
	обучающийся дает точные определения основных понятий автоматизированной обработки информации

обучающийся перечисляет  архитектуру ПК, структуру вычислительных систем

обучающийся дает точные определения функций и возможностей использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности 

обучающийся демонстрирует знания методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации

Обучающийся владеет методами поиска необходимой информации, правилами пользования основными службами глобальных сетей

обучающийся дает точные определения локальных и глобальных компьютерных сетей и сетевых технологий, текстового редактора, электронной таблицы, систем управления базами данных, графических редакторов и информационно-поисковых систем, автоматизированной системы

обучающийся дает точные определения методов и приемов информационной безопасности
	Текущий контроль в форме тематических тестов.

Тестирование.

Индивидуальный опрос.

Контрольная работа.

Дифференцированный зачет.



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

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

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

обрабатывать статистическую информацию, используя средства пакета прикладных программ

применять компьютерные и телекоммуникационные средства.
	обучающийся уверенно использует технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

обучающийся уверенно использует для выполнения практических работ различные виды программного обеспечения, в том числе специального;
Обучающийся грамотно обрабатывает статистическую информацию, используя средства пакета прикладных программ

обучающийся уверенно использует компьютерные и телекоммуникационные средства для выполнения практических работ
	Оценка деятельности обучающегося на практических занятиях. 

Оценка результатов выполнения практических работ.

Контрольная работа.

Дифференцированный зачет.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Микробиология, санитария и гигиена» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ПК 1.1.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 09

ПК 1.1 
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 

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

определять этапы решения задачи; 

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

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

определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;

применять современную научную профессиональную терминологию;

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение

производить визуальный контроль состояния складских помещений рыбоперерабатывающих производств;

проверять санитарное состояние производственных помещений;

проверять санитарное состояние процессов и работников
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить;

основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности;

приёмы структурирования информации; 

формат оформления результатов поиска информации

содержание актуальной нормативно-правовой документации;

современная научная и профессиональная терминология;

возможные траектории профессионального развития и самообразования

психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности

особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сообщений

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

основных направлений и перспектив производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

принципов целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

прогрессивных технологий и современного контроля производства продукции из рыбы и морепродуктов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	60

	в т.ч. в форме практической подготовки
	24

	в том числе:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия
	4

	лабораторные работы
	20

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	18


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации 
деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, 
акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел 1.Общая микробиология
	18/8
	

	Тема 1.1 
Морфология 
микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	6/4
	ОК 01, ОК 02,
ОК 03 

 ПК 1.1

	
	1
	Понятие о микроорганизмах. Положение микроорганизмов в органическом мире. Принципы классификации микроорганизмов. Понятие о прокариотах и эукариотах.

Бактерии. Систематика бактерий. Формы, размеры и масса бактерий
	2
	

	
	2
	Движение бактерий.  Строение клетки бактерий.  Спорообразование, его причины; цикл развития и жизнеспо​собность споры. Расположение спор  в бактериальной клетке
	
	

	
	3
	Вирусы, ​фаги; их строение и размножение. Плесневые грибы: строение, систематика, размножение. Дрожже​вые грибы: формы клеток, строение, систематика,  размножение. Актиномицеты
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	Практическое занятие «Правила работы и оборудование микробиологической лаборатории. Устройство микроскопа»
	2
	

	
	Лабораторные работы «Микробиологические исследования основных форм бактерий. Способы окрашивания клеток»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Морфология плесневых грибов, дрожжей»
	2
	

	Тема 1.2 
Физиология 
микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02, 

ОК 03

 ПК 1.1

	
	1
	Химический состав микроорганизмов. Роль воды, белков, жиров, углеводов и минеральных веществ. Ферменты микроорганизмов; их классификация, осо​бенности химического состава. Эндоферменты и экзоферменты. Свойства ферментов и их роль  в жизни микробной клетки. Практическое применение ферментов микроорганизмов. 

Обмен веществ у микроорганизмов. Катаболизм и анаболизм. Питание микроорганизмов. Механизм поступления веществ в клетку, скорость усвоения микроорганизмами питательных веществ. Про​цессы переноса питательных веществ внутрь микробной клет​ки: активная и пассивная диффузии, активный транспорт.
	2
	

	
	2
	Отношение бактерий к углероду. Автотрофы. Фотосинтез и хемосинтез у бактерий.  Гетеротрофы, сапрофиты, паразиты. Источники азота, углерода и микроэлементов для микроорганизмов. Дыхание как процесс биологического окисления у микро​организмов. Аэробные и анаэробные микроорганизмы. Схемы аэробного и анаэробного окисления. Термогенез и явление све​чения. Физиологическое значение этих процессов.   Пигментообразующие, ароматообразующие и токсинообразующие микроорганизмы. Рост и размножение микроорганизмов. Культивирование микроорганизмов. Основные питательные среды.
	
	

	
	Практические и лабораторные занятия
	2
	

	
	Практическое занятие «Подготовка посуды к стерилизации и приготовление питательных сред. Методы стерилизации посуды, материалов, сред»
	2
	

	Тема 1.3 
Влияние факторов внешней среды на развитие микроорганизмов. Ферментативная деятельность 
микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02,

ОК 03 

 ПК 1.1

	
	1
	Внешняя среда как совокупность абиотических, био​тических и антропогенных факторов.  Абиотические факторы как физико-химические условия сре​ды обитания. Температура среды. Кардинальные температуры. Психрофильные, мезофильные и термофильные микроорганизмы. При​чины гибели микроорганизмов при воздействии на них темпе​ратуры выше и ниже оптимальной. Отношение микроорганиз​мов к низким и высоким температурам. Методы тепловой обра​ботки: пастеризация, тиндализация, стерилизация
	2
	

	
	2
	Влияние влажности и осмотического давления на микроор​ганизмы. Явление плазмолиза. Пигментообразующие галофильные микроорганизмы, вызывающие порчу соленой рыбы. Влияние концентрации водородных ионов и молекулярного ки​слорода на развитие микроорганизмов, особенности их действия. Влияние ядовитых веществ на микроорганизмы. Понятие об асептике и антисептике. Бактерицидность и бактериостатичность. Действие различных форм лучистой энергии на микроорганизмы
	
	

	
	3
	Причины гибели микроорганизмов при воздействии на них абиотических факторов, практическое использование при консервировании пище​вых продуктов. Биотические факторы как формы воздействия микроорга​низмов друг на друга. Симбиотические взаимоотношения организмов: симбиоз, ме​табиоз. Ан​тагонизм, паразитизм и использование при консервировании пищевых продуктов. Регулирование микробиологических процессов путем изме​нения условий внешней среды 
	
	

	
	4
	Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Превращение безазотистых органических углеродсодержащих веществ в аэробных и анаэробных условиях. 

Аэробные процессы: окисление спирта и жира, характери​стика возбудителей, практическое значение
	
	

	
	5
	Брожение как анаэробный процесс окисления углеводов. Ви​ды брожения: спиртовое, молочнокислое, маслянокислое. Характеристика возбудителей, роль  брожения при консервировании пищевых продуктов
	
	

	
	6
	Азотсодержащие вещества. Превращение микроорганизмами азотсодержащих веществ. Аммонификации мочевины Процессы гниения, гнилостные микроорганизмы, характеристика. Бактериальная порча пищевых продуктов, конечные продукты. Понятие о микробиологическом превращении серы, фосфора, железа; его значение в жизни водоема
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа «Исследование микроорганизмов, вызывающих различные виды брожения»
	2
	

	Тема 1.4
Инфекция. Иммунитет. Пищевые токсикоинфекции и интоксикации
	Содержание учебного материала
	2/2
	 ОК 01, ОК 02,

 ОК 03 

  ПК 1.1

	
	1
	Понятие о патогенных микроорганизмах. Токсинообразование. Эндотоксины и экзотоксины. Вирулентность.

Инфекция, источники и пути ее передачи. Бациллоноси​тельство. Инкубационный период и клинические симптомы. Пищевые инфекции.

Условно-патогенные организмы. Виды пищевых отравлений микробного происхождения. Пищевые интоксикации: причины возникновения, характеристи​ка возбудителей. Ботулизм и стафилококковое отравление: признаки и последствия заболевания, меры профилактики. Понятие о патогенных микроорганизмах. Токсинообразование. Эндотоксины и экзотоксины. Вирулентность.
	2
	

	
	2
	Инфекция, источники и пути ее передачи. Бациллоноси​тельство. Инкубационный период и клинические симптомы. Пищевые инфекции.

Условно-патогенные организмы. Виды пищевых отравлений микробного происхождения. Пищевые интоксикации: причины возникновения, характеристи​ка возбудителей. Ботулизм и стафилококковое отравление: признаки и последствия заболевания, меры профилактики.
	
	

	
	3
	Пище​вые токсикоинфекции: причины возникновения, характеристика воз​будителей. Сальмонеллез и отравление другими патогенными микробами: при​знаки и последствия заболевания, меры профилактики. 

Защитные свойства организма. Иммунитет и его виды. Основы теории имму​нитета. Вакцины и сыворотки, их роль в борьбе с инфекциями  
	
	

	Тема 1.6

Распространение 

микроорганизмов в природе и водоемах

	Содержание учебного материала
	2/2
	 ОК 01, ОК 02,

 ОК 03 

ПК 1.1

	
	1
	Видовой состав микрофлоры пресных водоемов и Мирового океана. Участие микроорганизмов в превращении веществ в водоемах и их роль в биологической продуктивности водоемов. Загрязнение водоемов и его самоочищение с помощью микроорганизмов. Микрофлора льда. Зоны сапробности. Санитарная оценка воды по микробиологическим показателям
	2
	

	
	2
	Микрофлора почвы как источник передачи возбудителей инфекционных заболеваний. Роль микроорганизмов в почвообразовательных процессах. 

Микрофлора воздуха, ее зависимость от различных факторов. Роль микроорганизмов в охране окружающей среды от загрязнения. Методы очистки и обеззараживания воздуха от микроорганизмов
	
	

	Раздел 2 Микробиология водных биоресурсов
	14/8
	

	Тема 2.1 
Микрофлора сырья, материалов и 
продукции из ВБР
	Содержание учебного материала
	2/-
	 

	
	1
	Влияние микрофлоры водоема на рыбу. Источники, пути и скорость проникновения микроорганизмов в ткани рыбы. Микрофлора свежей, охлажденной и мороженой рыбы. Микрофлора нерыбных объектов промысла и продуктов из них
	2
	 ОК 01, ОК 02,

 ОК 03 

ПК 1.1

	
	2
	Микрофлора соленой, маринованной рыбы и пресервов. Микрофлора сушеной, вяленой и копченой продукции. 

Микрофлора рыбных полуфабрикатов и кулинарных изделий. Микрофлора икры.
	
	

	
	3
	Микрофлора рыбных стерилизованных консервов. Микрофлора вспомогательных материалов. 

Микрофлора кормовых и технических рыбных продуктов. Патогенная микрофлора кормовой рыбной муки. Меры борьбы с сальмонеллой
	
	

	
	4
	Пороки рыбы и рыбных продуктов, вызываемые микроорганизмами. Признаки проявления, характеристика возбудителей
	
	

	Тема 2.2 
Микробиологический контроль производства продукции из ВБР
	Содержание учебного материала
	8/6
	 ОК 01, ОК 02,

 ОК 03 

  ПК 1.1

	
	1
	Значение микробиологического контроля на пищевом производстве. Задачи и функции микробиологической лаборатории. Нормативные документы, регламентирующие микробиологический контроль производства пищевой продукции на рыбоперерабатывающих предприятиях и судах. 

Методы микробиологического контроля. Профилактический, дополнительный и санитарно-микробиологический контроль. Объекты контроля, определяемые показатели, периодичность контроля
	2
	

	
	2
	Гигиенические нормативы по микробиологическим показателям рыбы, нерыбных объектов и продуктов, вырабатываемых из них, установленные СанПин 2.3.2.1078-01. 
	
	

	
	3
	Микробиологический контроль сырья, полуфабрикатов и пищевой продукции из ВБР. Периодичность контроля. Определяемые показатели. Правила отбора проб сырья, рыбной продукции и вспомогательных материалов для микробиологического анализа. Подготовка проб к анализу
	
	

	
	4
	Схемы микробиологического контроля в критических контрольных точках производства рыбной продукции
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Лабораторная работа «Бактериологические методы исследования охлажденной и мороженой рыбы»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Количественные методы исследования. Посев микроорганизмов соленой, копченой рыбы»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Анализ выросших посевов микроорганизмов соленой и копченой рыбы. Определение МАФАнМ»
	2
	

	Тема 2.3 
Микрофлора и 
микробиологический контроль стерилизованных консервов из ВБР
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01, ОК 02,

ОК 03 

 ПК 1.1

	
	1
	Микробиологический контроль стерилизованных консервов. Нормативные документы. Профилактический, дополнительный и санитарно-микробиологический контроль консервного производства. Объекты контроля, определяемые показатели, периодичность контроля 
	2
	

	
	2
	Микробиологические показатели безопасности стерилизованных консервов. Промышленная стерильность, остаточная микрофлора консервов. Выдержка консервов перед отгрузкой. Дефекты консервов микробиологической природы
	
	

	
	3
	Схемы микробиологического контроля в критических контрольных точках при производстве стерилизованных консервов из ВБР
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Лабораторная работа «Микробиологические исследования стерилизованных консервов и пищевых материалов. Посев микроорганизмов»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Анализ выросших посевов микроорганизмов консервов и пищевых материалов. Определение МАФАнМ»
	
	

	Раздел 3 Гигиена и санитария рыбоперерабатывающих предприятий
	10/8
	

	Тема 3.1 
Производственная санитария. 
Микробиологический контроль 
	Содержание учебного материала
	10/8
	 ОК 01, ОК 02,

 ОК 03 

ПК 1.1

	
	1
	Значение санитарии и гигиены в пищевой промышленности. Санитарные правила и нормы для предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности (технологические процессы, сырье). Основные санитарные требования к береговым рыбоперерабатывающим предприятиям и судам. Санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции
	2
	

	
	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и содержанию производственных помещений, оборудованию, инвентарю
	
	

	
	3
	Санитарно-эпидемиологический контроль воздуха. Очистка и обеззараживание воздуха. Санитарная оценка воды по микробиологическим показателям. Обеззараживание воды
	
	

	
	4
	Правила личной и профессиональной гигиены. Нормы гигиены труда. Дезинфекция. Дезинсекция. Дератизация. Санитарная обработка технологического оборудования, инвентаря, тары
	
	

	
	5
	Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиоло-гическое законодательство. Органы, осуществляющие Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в Российской Федерации
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	Лабораторная работа «Микробиологические исследования воздуха»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Микробиологические исследования питьевой воды»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Санитарно-микробиологические исследования смывов с рук, одежды, инвентаря и оборудования»
	2
	

	
	Лабораторная работа «Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств. Проведение дезинфекции оборудования, инвентаря, помещения»
	2
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	60
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Лаборатория «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п 6.1.2.3. примерной  образовательной программы по данной специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Долганова Н.В., Першина Е.В., Хасанова З.К. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. СПб.: Лань, – 2022. 

2. Ким И.Н., Кращенко В.В. Микробиология переработки водных биологических ресурсов: учебное пособие – Москва: Моркнига, 2019. 
3. Сахарова, О. В. Водная микробиология : учебник для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8711-0.

4. Шокина, Ю. В Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.

5. Долганова, Н. В Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.

6. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-9457-6.

7. Кузнецова, Т. А. Общая биология : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-8543-7.

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-8980-0.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Гигиена и экология человека : учебник / М. В. Ашина, Т. В. Бадеева, Е. С. Богомолова [и др.] ; под ред. Н. А. Матвеевой. — Москва : КноРус, 2023. — 332 с. — ISBN 978-5-406-11163-5. — URL:https://book.ru/book/947681 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный. 
2. Васюкова, А. Т., Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2023. — 196 с. — ISBN 978-5-406-11320-2. — URL:https://book.ru/book/948621 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
3. Сахарова, О. В. Водная микробиология : учебник для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8711-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183170 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей

4. Шокина, Ю. В Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — 1-е изд. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Долганова, Н. В Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-9457-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/195466 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / . — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-8980-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/186028 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Ким И.Н. Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка: учебное пособие для СПО. – М.: Издательство Юрайт, 2017. 

2. Технический регламент ТР ЕАЭС 040/2016 О безопасности рыбы и рыбной продукции, от 18.10.2016, № 162.

3. СанПиН 2.3.4.050-96. 2.3.4 «Предприятия пищевой и перерабатывающей промышленности (технологические процессы, сырье). Производство и реализация рыбной продукции. Санитарные правила и нормы» (Утв. Постановлением Госкомсанэпиднадзора РФ от 11.03.1996 № 6). 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. – М.: Госкомсанэпиднадзор России, 2001. 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные группы микроорганизмов, их классификацию;

значение микроорганизмов в природе, в жизни человека и животных; 
микроскопические, культуральные и биохимические методы исследования;

правила отбора, доставки и хранения биоматериала
типы питательных сред и правила работы с ними
методы стерилизации и дезинфекции
понятия патогенности и вирулентности
чувствительность микроорганизмов к антибиотикам
формы воздействия патогенных микроорганизмов на животных;
нормативные документы, регламентирующие микробиологический контроль производства пищевой продукции и рыбных консервов на рыбообрабатывающих предприятиях и судах
задачи и функции микробиологической лаборатории;

пороки рыбы и рыбных продуктов, вызываемых микроорганизмами;

дефекты консервов микробиологической природы
санитарно-технические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту и др. (рыбообрабатывающих предприятий и судов); 

правила личной гигиены работников;
нормы гигиены труда;

классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта, дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений;
основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения; 

санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции


	обучающийся демонстрирует знание основных групп микроорганизмов, их классификацию
обучающийся обосновывает значение микроорганизмов в природе, в жизни человека и животных

обучающийся  проводит анализ микроскопических, культуральных и биохимических методов исследования

обучающийся демонстрирует знания правил отбора, доставки и хранения биоматериала
обучающийся демонстрирует знания типов питательных среди правил работы с ними

обучающийся демонстрирует знания методов стерилизации и дезинфекции

обучающийся демонстрирует знание понятий патогенности и вирулентности

обучающийся демонстрирует знание понятия чувствительность микроорганизмов к антибиотикам

обучающийся демонстрирует знание форм воздействия патогенных микроорганизмов на животных

обучающийся демонстрирует знание нормативных документов, регламентирующих микробиологический контроль производства пищевой продукции и рыбных консервов на рыбоперерабатывающих предприятиях и судах
обучающийся демонстрирует знание задач и функций микробиологической лаборатории

обучающийся дает точные определения пороков рыб и рыбных продуктов, вызываемых микроорганизмами

обучающийся дает точные определения дефектов консервов микробиологической природы

обучающийся демонстрирует знания санитарно-технических требований к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту и др. (рыбоперерабатывающих предприятий и судов) 
обучающийся демонстрирует знание правил личной гигиены работников
обучающийся демонстрирует знание норм гигиены труда

обучающийся демонстрирует  знание классификации моющих и дезинфицирующих средств, правил их применения, условий и сроков хранения

обучающийся демонстрирует знание правил проведения дезинфекции инвентаря и транспорта, дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений
обучающийся дает точные определения основных типов пищевых отравлений и инфекций, источников возможного заражения

обучающийся демонстрирует знания санитарных требований к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции
	Различные виды устного и письменного опроса, тестирование.

Экспертное наблюдение за деятельностью обучающихся на практических занятиях и лабораторных работах. 

Зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам

пользоваться микроскопической оптической техникой

соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств

дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт и др.

работать с нормативными документами
	обучающийся обеспечивает асептические условия работы с биоматериалами на лабораторных работах

обучающийся самостоятельно проводит микробиологические исследования, анализирует полученные результаты

обучающийся уверенно пользуется микроскопической оптической техникой

обучающийся соблюдает правила личной гигиены и промышленной санитарии, применяет необходимые методы и средства защиты при выполнении лабораторных работ

обучающийся готовит растворы дезинфицирующих и моющих средств на лабораторных занятиях

обучающийся проводит дезинфекцию оборудования, инвентаря, помещения на лабораторных занятиях

обучающийся владеет навыками работы с нормативными документами
	Экспертная оценка результатов деятельности обучающегося при выполнении и защите результатов лабораторных работ.

Зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08 МЕТРОЛОГИЯ, СТАНДАРТИЗАЦИЯ И ПОДТВЕРЖДЕНИЕ КАЧЕСТВА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Метрология, стандартизация и подтверждение качества» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
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 1.3 

ПК 1.4 

ПК 1.5 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5
	распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

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

определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства пищевой продукции из водных биоресурсов соответствии с нормативной и технической документацией;  

рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

пользоваться нормативными правовыми актами, регламентирующими выпуск пищевой  продукции из водных биоресурсов;

подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными документами;

выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного происхождения;
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников;

оформлять документы в области контроля качества пищевой продукции из водных биоресурсов;

вести производственный документооборот по технологическому процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

выявлять критические (опасные) факторы на отдельных технологических операциях;

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой пищевой продукции из водных биоресурсов;

давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии  требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество пищевой продукции из водных биоресурсов.

давать заключение о сортности пищевой продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии требованиями нормативных и технических документов.

планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства кормовой и технической продукции в соответствии с нормативной документацией;

рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах; составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

производить расчеты производительности и количества единиц оборудования; 

контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

проверять и оценивать санитарное состояние объекта,  производственных помещений, процессов и работников; 

оформлять документы в области контроля качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

вести производственный документооборот по технологическому процессу производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

выявлять критические (опасные) факторы на отдельных технологических операциях;

разрабатывать мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

давать заключение о сортности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

анализировать причины брака и выпуска кормовой и технической продукции из водных биоресурсов пониженного качества;

проводить мероприятия по предупреждению брака и улучшению качества выпускаемой кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

планировать, организовывать, регулировать и вести технологические процессы производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кулинарной продукции из водных биоресурсов;

взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты;

готовить сырье к кулинарной обработке;

разделывать рыбу и беспозвоночных;

укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и кулинарную продукцию из водных биоресурсов; 

составлять маркировку транспортной 

и потребительской тары с кулинарной продукцией из водных биоресурсов;

готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий.

обеспечивать внедрение и функционирование системы управления качеством и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов;

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования. 

давать заключение о сортности сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов по результатам исследования в соответствии с требованиями нормативных и технических документов;

оформлять документы, подтверждающие качество кулинарной продукции из водных биоресурсов;

анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения;
	актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации
 основные направления и перспективы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

прогрессивные технологии и современный контроль производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

основные технологические операции производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

сущность первичной обработки сырья и технологических процессов производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркирования;

режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

правила маркировки готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов;
режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов.

методы, порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала, используемых при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов; 

документооборот, правила оформления и периодичность заполнения документации при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании;

систему управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции из водных биоресурсов: охлажденная и мороженая, копченая, вяленая, сушеная, соленая, маринованная, пряная продукция, пресервы и консервы; 

требования к качеству сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов на технологическом оборудовании.
причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов.

значение и перспективы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

классификация способов производства кормовой и технической продукции  из водных биоресурсов и их сравнительная характеристика;

основные технологические процессы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

назначение, принцип действия,  устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

правила приемки, методы отбора и подготовки средней пробы для лабораторного анализа;

типовые схемы контроля производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

система управления качеством и безопасностью кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

требования к качеству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

оформление документов, подтверждающих качество кормовой и технической продукции из водных биоресурсов.

причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

пороки кормовой и технической продукции из водных биоресурсов и способы их предупреждения;

методики выявления рисков для качества кормовой и технической продукции из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кормовой и технической продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик;

основные технологии производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

значение соблюдения термического режима в производстве кулинарной продукции из водных биоресурсов;

правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке;

правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку кулинарной продукции из водных биоресурсов;

сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

требования пожарной, промышленной и экологической безопасности;

устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;

 система управления качеством и безопасностью кулинарной продукции из водных биоресурсов из водных биоресурсов; 

методики выявления рисков для качества продукции из водных биоресурсов и разработки системы контроля качества и безопасности кулинарной продукции из водных биоресурсов, а также надлежащих производственных практик;

требования к качеству сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции из водных биоресурсов;

виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производства кулинарной продукции из водных биоресурсов.
причины, методы выявления и способы устранения брака готовой пищевой продукции из водных биоресурсов;


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
	54

	в т.ч. в форме практической подготовки
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия 
	18

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	18


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы метрологии
	8/4
	

	Тема 1.1.Общие сведения о метрологии

Тема 1.2. Единицы физических величин
	Содержание учебного материала 
	4/2
	ОК 01

ОК 02

ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.5 ПК 3.1-3.5


	
	Цели и задачи метрологии. Основные термины и определения. Организационно-правовые основы законодательной метрологии. Метрологические службы. Государственная система обеспечения единства измерений. Закон РФ «Об обеспечении единства измерений». Понятие «жизненный цикл продукции». Цели и задачи метрологического обеспечения на всех этапах жизненного цикла. Физические единицы и их измерение. Системы физических единиц. Основные и производные единицы. Размерность физических единиц. Международная система единиц (СИ)
	2
	

	
	В том числе практических занятий:
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Ознакомление с системами национальных единиц измерений и правилами перевода их в единицы измерений СИ»
	
	

	Тема 1.3. Средства, методы и погрешности измерений
 Тема 1.4. Основы обеспечения единства измерений
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	Понятие об измерении. Виды и методы измерений. Средства измерений. Виды средств измерений. Метрологические характеристики средств измерений. Погрешности средств измерений. Нормирование погрешностей по ГОСТу. Предел допускаемой погрешности. Принципы выбора средств измерений для различных видов измерительных работ.
Метрологическая цепь передачи размера единиц физических величин. Эталон как уникальное средство воспроизведения и хранения размера единицы физической величины. Классификация эталонов. Эталонное средство измерений. Поверка и калибровка средств измерений. Поверочная схема. Порядок разработки и утверждения. Сертификация средств измерений и метрологических услуг.
	2
	

	
	В том числе практических занятий:
	2
	

	
	Практическое занятие №2 Изучение правовой основы метрологии
	
	

	Раздел 2. Техническое регулирование
	4/2
	

	Тема 2.1. Система технического регулирования Тема 2.2. Содержание и применение технических регламентов
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 01

ОК 02

ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.5 ПК 3.1-3.5


	
	Основные понятия в области технического регулирования. Принципы технического регулирования. Сфера применения системы технического регулирования. Сфера применения системы технического регулирования.
Цели принятия и области применения технических регламентов. 

Виды и содержание технических регламентов. Порядок разработки, принятия и отмены технических регламентов.

Государственный контроль и надзор за соблюдением требований технических регламентов.
	2
	

	
	В том числе практических занятий:

Практическое занятие № 3 Изучение Федерального закона РФ «О техническом регулировании
	2
	

	Раздел 3.Основы стандартизации
	12/4
	ОК 01

ОК 02

ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.5 ПК 3.1-3.5



	Тема 3.1. Общая характеристика стандартизации
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	Сущность стандартизации. Понятие нормативных документов по стандартизации. Принципы и методы стандартизации.
	2
	

	Тема 3.2. Система стандартизации в Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	Правовые основы стандартизации. Органы и службы стандартизации Российской Федерации. Категории стандартов. Порядок разработки и утверждения национальных стандартов. Характеристика стандартов организаций. Технические условия как нормативный документ. Межотраслевые системы (комплексы) стандартов. Государственный контроль и надзор за соблюдением требований стандартов. 
	2
	

	
	В том числе практических занятий:

Практическое занятие №4  Изучение стандартов различных видов и категорий
	2
	

	Тема 3.3. Межгосударственная, международная и региональная стандартизация
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	Межгосударственная система стандартизации (МГСС). Международная и региональная стандартизация. Международная организация по стандартизации (ИСО).
	2
	

	Тема 3.4. Стандартизация систем управления качества
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	Основные термины и определения: система качества, обеспечение качества продукции, управление качеством. Серия международных стандартов управления качеством и подтверждения качества ИСО 9000. Принципы применения стандартов ИСО 9000. Модель «петли качества».
	2
	

	
	В том числе практических занятий:

Практическое занятие №5  Изучение нормативной базы проведения сертификации систем качества
	2
	

	Раздел 4. 
	Подтверждение соответствия
	12/8
	ОК 01

ОК 02

ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.5 ПК 3.1-3.5



	Тема 4.1. Сертификация и декларирования соответствия как форма подтверждения соответствия
	Содержание учебного материала
	6/4
	

	
	Сертификация как процедура подтверждения соответствия. Основные понятия в области оценки соответствия и сертификации. Цели и принципы подтверждения сертификации. Обязательная и добровольная сертификация. Участники сертификации. Правила и документы по проведению работ в области сертификации. Правила сертификации. Порядок сертификации продукции. Схемы сертификации. Особенности сертификации потребительских товаров. Сертификация услуг. Сертификация систем менеджмента качества. 
Декларирование соответствия. Обязательное подтверждение соответствия требованиям технических регламентов. Аккредитация органов по сертификации и испытательных лабораторий.
	2
	

	
	В том числе практических занятий:
	4
	

	
	Практическое занятие №6  Оформление заявки на сертификацию продукции, протокола испытаний, декларации о соответствии и сертификата соответствия на готовую продукцию.
	
	

	Тема 4.2. Государственный контроль и надзор за соблюдением национальных стандартов, правил обязательной сертификации и за сертифицированной продукции
	Содержание учебного материала
	6/4
	

	
	Порядок государственного контроля и надзора за соблюдением национальных стандартов, правил обязательной сертификации и за сертифицированной продукцией.
	2
	

	
	В том числе практических занятий:

Практическое занятие №7 Изучение правовой основы сертификации и декларирования
	4
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	54
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Метрологии, стандартизации и подтверждение качества», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Лифиц, И. М., Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия. : учебник / И. М. Лифиц. — Москва : КноРус, 2023. — 299 с. — ISBN 978-5-406-11319-6. — URL:https://book.ru/book/948591 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
2. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия / Т. В. Рензяева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-46053-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/296003 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Хрусталева, З. А., Метрология, стандартизация и сертификация. Практикум. : учебное пособие / З. А. Хрусталева. — Москва : КноРус, 2023. — 171 с. — ISBN 978-5-406-10293-0. — URL:https://book.ru/book/944940 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях. + CD : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Кундик, Т. М. Метрология, стандартизация и подтверждение качества. Практикум : учебное пособие для спо / Т. М. Кундик. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 60 с. — ISBN 978-5-507-44680-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/237326 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Леонов, О. А. Метрология, стандартизация и сертификация : учебник для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, В. В. Карпузов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 198 с. — ISBN 978-5-507-46693-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316970 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Леонов, О. А. Сертификация и подтверждение соответствия : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, В. В. Карпузов, Н. Ж. Шкаруба. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 978-5-507-46692-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316967 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Журнал «Стандарты и качество».
2. Нормативные документы в области метрологии, стандартизации, оценки и подтверждения соответствия продукции и услуг (действующие).
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные понятия метрологии, стандартизации и сертификации

задачи стандартизации, её экономическую эффективность

формы подтверждения соответствия

основные положения Государственной системы стандартизации Российской Федерации и системы (комплексы) общетехнических и организационно-методических стандартов

терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	демонстрирует знания основных понятий метрологии, стандартизации и сертификации

обосновывает основные задачи стандартизации, её экономической эффективности

демонстрирует знания форм подтверждения соответствия

демонстрирует знания основных положений Государственной системы стандартизации Российской Федерации и систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов

знает терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ 


	Опрос, тестирование.
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	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов

оформлять технологическую и техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой

использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества

приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	обучающийся правильно применяет требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов

обучающийся оформляет технологическую и техническую документацию в соответствие с действующей нормативной базой

обучающийся использует в профессиональной деятельности документацию систем качества

обучающийся правильно приводит несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	Оценка деятельности обучающегося на практических занятиях. 

Оценка результатов выполнения практических и лабораторных работ.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.09 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, 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 05

ОК 06

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.3

ПК 4.7
	распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

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

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения

планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства пищевой продукции из водных биоресурсов соответствии с нормативной и технической документацией;  

рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

пользоваться нормативными правовыми актами, регламентирующими выпуск пищевой  продукции из водных биоресурсов;

подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными документами;

выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного происхождения;
планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства кормовой и технической продукции в соответствии с нормативной документацией;

рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах; составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

планировать, организовывать, регулировать и вести технологические процессы производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кулинарной продукции из водных биоресурсов;

разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала

вести документацию установленного образца
	актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сообщений

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

 основные направления и перспективы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

прогрессивные технологии и современный контроль производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

основные технологические операции производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

сущность первичной обработки сырья и технологических процессов производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркирования;

режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

правила маркировки готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов;
значение и перспективы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

классификация способов производства кормовой и технической продукции  из водных биоресурсов и их сравнительная характеристика;

основные технологические процессы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

основные технологии производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

значение соблюдения термического режима в производстве кулинарной продукции из водных биоресурсов;

правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке;

правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку кулинарной продукции из водных биоресурсов;

сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

требования пожарной, промышленной и экологической безопасности;

виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников;

Знания: правил первичного документооборота;
форм учетных документов, порядка и сроков составления отчетности;
видов и правил заполнения нормативной, технической документации и документов по подтверждению соответствия;
содержания и правил заполнения технологических журналов учета и контроля производства


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т.ч. в форме практической подготовки
	10

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	26

	практические занятия 
	10

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Право и экономика
	18/6
	ОК 01, ОК 05, ОК 06, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.3
ПК 4.7

	Тема 1.1. Введение. Основные положения Конституции РФ. Права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации.
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	Роль и место дисциплины в изучаемом цикле. Основные положения Конституции РФ. Права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации..
	2
	

	
	В том числе практических занятий:
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Конституционное право 
	2
	

	Тема 1.2. Основы гражданского права.
	Содержание учебного материала 
	14/4
	

	
	Понятие и источники гражданского права. Субъекты предпринимательской деятельности, их организационно-правовые формы. Право собственности. Договоры в гражданском праве. Ответственность за нарушение договоров. Экономические споры. Судебная система РФ. Арбитражный процесс
	10
	

	
	В том числе практических занятий:
	4
	

	
	Практическое занятие №2 Решение задач по субъектам предпринимательской деятельности
	
	

	
	Практическое занятие №3 Решение задач по договорному праву
	
	

	
	Практическое занятие №4 Решение задач по праву собственности
	
	

	
	Практическое занятие №5 Составление искового заявления по экономическому спору
	
	

	Раздел 2. Трудовое право
	18/4
	ОК 01, ОК 05, ОК 06, ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.3
ПК 4.7

	Тема 2.1. Основы трудового права.
	Содержание учебного материала
	18/4
	

	
	Понятие и источники трудового права. Субъекты трудовых правоотношений. Трудовой договор. Рабочее время. Время отдыха. Заработная плата. Дисциплина труда. Материальная ответственность по трудовому праву. Право социального обеспечения
	14
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий:
	4
	

	
	Практическое занятие №6 Решение задач трудовым правоотношениям
	
	

	
	Практическое занятие № 7 Решение задач по институту «трудового договора»
	
	

	
	Практическое занятие № 8 Решение задач по институту «рабочего времени и времени отдыха»
	
	

	
	Практическое занятие №9 Решение задач по институту «дисциплины труда»
	
	

	
	Практическое занятие №10 Решение задач по материальной ответственности»
	
	

	
	Практическое занятие № 11 Решение задач по праву социального обеспечения»
	
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего:
	36
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Галаганов, В. П., Право социального обеспечения : учебник / В. П. Галаганов, Н. В. Антонова. — Москва : КноРус, 2023. — 610 с. — ISBN 978-5-406-10312-8. — URL:https://book.ru/book/944951 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
2. Голованов, Н. М., Трудовое право : учебник / Н. М. Голованов, В. С. Озеров, ; под общ. ред. В. Б. Гольцова. — Москва : КноРус, 2023. — 457 с. — ISBN 978-5-406-11022-5. — URL:https://book.ru/book/947379 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
3. Косаренко, Н. Н., Трудовое право : учебник / Н. Н. Косаренко, Б. В. Шагиев. — Москва : КноРус, 2022. — 186 с. — ISBN 978-5-406-08814-2. — URL:https://book.ru/book/941145 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
4. Матвеев, Р. Ф., Правовое обеспечение профессиональной деятельности. : учебное пособие / Р. Ф. Матвеев. — Москва : КноРус, 2022. — 157 с. — ISBN 978-5-406-08851-7. — URL:https://book.ru/book/941153 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
5. Смоленский, М. Б., Административное право. : учебник / М. Б. Смоленский, М. В. Алексеева. — Москва : КноРус, 2023. — 248 с. — ISBN 978-5-406-11514-5. — URL:https://book.ru/book/949250 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
6. Смоленский, М. Б., Конституционное право России : учебник / М. Б. Смоленский, Л. Ю. Колюшкина, Е. В. Маркина. — Москва : КноРус, 2022. — 231 с. — ISBN 978-5-406-09904-9. — URL:https://book.ru/book/943926 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
7. Филимонова, Е. В., Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебник / Е. В. Филимонова. — Москва : КноРус, 2023. — 482 с. — ISBN 978-5-406-11493-3. — URL:https://book.ru/book/948895 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
8. Павленко, С. А Словарь экологических терминов в законодательных, нормативных правовых и инструктивно-методических документах : учебное пособие для спо / С. А. Павленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-6589-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148969 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 184 с. — ISBN 978-5-507-46666-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314813 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники
1.
Конституция РФ от 12.12.1993 г.

2.
Гражданский кодекс РФ (часть первая) от 30.11.1994 г. (в редакции последующих законов).

3.
Гражданский кодекс РФ (часть вторая) от 26.01.1996 г. (в редакции последующих законов).

4.
Арбитражный процессуальный кодекс РФ от 24.07.2002 г. (в редак-ции последующих законов).

5.
Кодекс об административных правонарушениях РФ от 30.12.2001 г. (в редакции последующих законов).

6.
Трудовой кодекс РФ от 30.12.2001 г. ( в редакции последующих законов).

7.
Закон РФ «О занятости населения в РФ» в ред. ФЗ от 20.04.1996 г. (с изменениями и дополнениями).

8.
Закон РФ «О несостоятельности (банкротстве)» от 26.10.2002 г. (с изменениями и дополнениями).

9.Кодекс торгового мореплавания РФ.

10. Конвенция ООН по морскому праву 1982 г.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные положения Конституции Российской Федерации

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;

понятие правового регули-рования в сфере професси-ональной деятельности;

нормативные правовые акты, регулирующие правоот-ношения в процессе про-фессиональной деятельности;

права и обязанности работ-ников в сфере профессио-нальной деятельности
	-последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

   - дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий;

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами;

-рационально использует наглядные пособия, справочные материалы;
	Устный опрос по темам дисциплины;

-тестирование.

Промежуточная аттестация 

–дифференцированный зачет


	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	использовать нормативно-правовые акты, регламентирующие профессиональную деятельность 

 защищать свои права в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации


	Способен определять:

-составы правонарушений;

Умеет использовать нормативно-правовые акты, регламентирующие профессиональную деятельность 

 защищать свои права в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации
	Наблюдение за ходом выполнения, оценка выполнения и защиты практических работ

-тестирование;

-работа на интерактивных занятиях.

Промежуточная аттестация:

 –дифференцированный зачет


Приложение 2.18

к ПОП по специальности 
35.02.10 Обработка водных биоресурсов

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА
2023 г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, 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

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 09

ПК 1.1

ПК 2.1

ПК 3.1

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.5
	распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

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

определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска;

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

использовать современное программное обеспечение;

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства пищевой продукции из водных биоресурсов соответствии с нормативной и технической документацией;  

рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций на линиях производства пищевой продукции из водных биоресурсов; 

определять потребность в основных, вспомогательных и упаковочных материалах, таре;

пользоваться нормативными правовыми актами, регламентирующими выпуск пищевой  продукции из водных биоресурсов;

подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства пищевой продукции из водных биоресурсов в соответствии с технологическими инструкциями;

выбирать оптимальный режим хранения сырья, руководствуясь нормативными документами;

выбирать наиболее рациональный способ консервирования сырья водного происхождения;
планировать, организовывать и вести технологические процессы приемки, первичной переработки сырья и производства кормовой и технической продукции в соответствии с нормативной документацией;

рассчитывать производственные рецептуры кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

определять потребность в антиокислителе, таре и упаковочных материалах; составлять маркировку транспортной и потребительской тары с кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

планировать, организовывать, регулировать и вести технологические процессы производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

выполнять технологические расчеты по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов;

пользоваться нормативными и техническими документами, регламентирующими выпуск кулинарной продукции из водных биоресурсов;

взвешивать сырье, материалы и полуфабрикаты;

готовить сырье к кулинарной обработке;

разделывать рыбу и беспозвоночных;

укладывать в тару и потребительскую упаковку полуфабрикаты и кулинарную продукцию из водных биоресурсов; 

составлять маркировку транспортной 

и потребительской тары с кулинарной продукцией из водных биоресурсов;

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели по обработке водных биоресурсов
планировать работу структурного подразделения предприятия отрасли и малого предприятия
разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала
анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации
психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности
номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; 

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

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств
 основные направления и перспективы производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

принципы целесообразного и комплексного использования водных биоресурсов;

прогрессивные технологии и современный контроль производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

основные технологические операции производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

сущность первичной обработки сырья и технологических процессов производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

методику технологических расчетов производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

виды и требования к таре для упаковывания пищевой продукции и правила ее маркирования;

режимы, сроки хранения и транспортирования различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

правила маркировки готовой продукции при производстве пищевой продукции из водных биоресурсов;
значение и перспективы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

классификация способов производства кормовой и технической продукции  из водных биоресурсов и их сравнительная характеристика;

основные технологические процессы производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

основные технологии производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

значение соблюдения термического режима в производстве кулинарной продукции из водных биоресурсов;

правила подготовки рыбы, икры и морепродуктов к кулинарной обработке;

правила взвешивания, формовки, панировки, укладки в тару и потребительскую упаковку кулинарной продукции из водных биоресурсов;

сроки и условия хранения полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

режимы транспортировки полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

требования пожарной, промышленной и экологической безопасности;

производственные показатели деятельности по обработке водных биоресурсов
маркетинг и товарную политику пищевой организации;

организацию и управление пищевой организацией;

структуру организации (предприятия) и руководимого подразделения;

характер взаимодействия с другими подразделениями;

функциональные обязанности работников и руководителей;

основные перспективы развития малого бизнеса в отрасли;

особенности структуры и функционирования малого предприятия
виды, формы и методы мотивации персонала, в том числе материальное и нематериальное стимулирование работников
характеристики рынка продукции и услуг в области пищевой и перерабатывающей промышленности


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

	в т.ч. в форме практической подготовки
	16

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	практические занятия 
	16

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	 Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Основы экономики
	22/10
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 09, ПК 1.1; ПК2.1; ПК 3.1; ПК 4.1; ПК 4.3; ПК 4.5


	Тема 1.1. Введение в экономику 
Тема 1.2. Экономика и её роль в жизни общества
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Задачи и содержание дисциплины. Значение экономики и менеджмента в современной жизни. Взаимосвязь с другими дисциплинами. Краткая история развития.
	2
	

	
	2.
	Основные положения экономической теории. Составные части экономики: макроэкономика и микроэкономика. Экономические системы. 

Рыночная система хозяйствования: понятие, сущность, функции и виды рынков. Принципы рыночной экономики. Основные рыночные механизмы.
	
	

	
	3
	Хозяйственная деятельность субъектов экономики, ее роль. Потребности общества и способы их удовлетворения. Стадии экономического прогресса.
	
	

	
	4
	Собственность и социально-экономические отношения. Типы и виды собственности. Отношения между членами общества по хозяйственному использованию имущества. Основные виды собственности: частная, общая долевая, общая совместная.
	
	

	
	5
	Кооперация и разделение труда. Типы организации хозяйства. Управление экономикой.
	
	

	Тема 1.3. Характеристика отрасли
Тема 1.4. Организация (предприятие) как хозяйствующий субъект в рыночной экономике 
Тема 1.5. Основной капитал и его роль в производстве 
Тема 1.6. Оборотный капитал
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Отрасль в системе рыночной экономики. Современное состояние и перспективы развития отрасли. Межотраслевые комплексы. Механизм функционирования организации в условиях рыночной экономики. 
Предпринимательская деятельность: сущность, признаки, виды. Виды предприятий в отрасли.  Учредительный договор. Устав и паспорт организации (предприятия). Организация (предприятие): понятие, цель деятельности, основные экономические характеристики. Организационно-правовые формы организаций. Объединения организаций. Роль и организация хозяйствующих субъектов в рыночной экономике.
Понятие, состав и структура основных фондов. Оценка основных фондов. Износ и амортизация основных фондов. Оценка наличия, состояния и движения основных фондов. Показатели эффективности использования основных фондов, пути ее повышения. Производственная мощность, ее сущность, виды и факторы ее определяющие.
Оборотные средства: понятие, состав, структура, источники формирования. Кругооборот оборотных средств. Определение потребности предприятия в оборотных средствах. Порядок нормирования оборотных средств.
	2
	

	Тема 1.7. Кадры, производительность труда и оплата труда в организации
	Содержание учебного материала
	6/4
	

	
	1.
	Кадры организации и производитель труда. Персонал организации: понятие, классификация. Списочный и явочный состав работников. Среднесписочная численность. Производительность труда. Методы измерения производительности труда. Факторы и резервы роста производительности труда. Сущность и принципы оплаты труда. Тарифная система и ее элементы. Формы и системы оплаты труда. Надбавки и доплаты. Бестарифная система оплаты труда. Фонд оплаты труда и его структура.
	2
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Определение заработной платы по различным категориям работающих.
	4
	

	Тема 1.8. Налоговая система
	Содержание учебного материала
	1/-
	

	
	1.
	Налог: понятие, сущность, функции. Налоговая система Российской Федерации: понятие, принципы построения, основные элементы. Классификация налогов. Прямые и косвенные налоги. Налоги, уплачиваемые во внебюджетные фонды. Порядок расчета налогов.
	1
	

	Тема 1.9. Издержки, цена, прибыль и рентабельность – основные показатели деятельности  организации (предприятия)
	Содержание учебного материала
	3/2
	

	
	1.
	Понятие расходов организации, их состав. Понятие себестоимости продукции, ее виды. Смета затрат на производство продукции. Группировка затрат по статьям калькуляции. Методы калькулирования. Управление издержками на предприятии. Значение себестоимости и пути ее оптимизации.
	1
	

	
	2.
	Понятие, функции, виды цен. Классификация цен. Порядок ценообразования на предприятии.
	
	

	
	3.
	Понятие доходов организации, их состав. Формирование прибыли. Чистая прибыль и ее распределение. Рентабельность и ее виды.
	
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №2 Определение видов издержек и расчет затрат на производство.
	2
	

	Тема 1.10. Основы планирования, финансирования и кредитования организации
	Содержание учебного материала
	6/4
	

	
	1.
	Сущность внутрифирменного планирования, принципы и методы планирования, виды планов. Значение, структура, содержание и методологические основы разработки бизнес-плана. Характеристика экономических показателей организации. Методика расчета основных технико-экономических показателей организации.
	2
	

	
	2.
	Понятие, функции, классификация финансов. Финансовые ресурсы организации. Финансовый план. Денежные фонды организации. Кредит и кредитная система. Смешанные формы финансирования организаций.
	
	

	
	В том числе, практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие №3 Расчет основных технико-экономических показателей деятельности организации (предприятия).
	4
	

	Тема 1.11. Макроэкономические показатели
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Особенности макроэкономики.  Экономическая политика государства. Новые показатели макроэкономики и национальные счета. Воспроизводство населения: современные тенденции.  Особенности роста национального хозяйства. Типы расширенного воспроизводства общественного капитала. 

Экономические колебания. Экономический цикл. Безработица и занятость. Инфляция и устойчивость денежного обращения.
	2
	

	
	2
	Рыночное саморегулирование. Механизм ценообразования. Рыночная цена и ее воздействие на спрос и предложение. Государственное регулирование макроэкономики. Смешанная система управления. Россия: преобразование системы управления экономикой. 

Финансовая система РФ. Денежно-кредитная система страны. Федеральный бюджет: его доходы и расходы. Понятия бюджетного дефицита и профицита. Методы оценки дефицита бюджета. Источники финансирования бюджета.
	
	

	Раздел 2.
	Основы менеджмента
	8/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 09, ПК 1.1; ПК2.1; ПК 3.1; ПК 4.1; ПК 4.3; ПК 4.5


	Тема 2.1. Менеджмент как особый вид профессиональной деятельности
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Понятие менеджмента, его задачи, содержание менеджмента и значение. История развития менеджмента. Теории и учения об управлении.
	2
	

	
	2.
	Функции менеджмента. Цикл менеджмента.  Характеристика функций цикла. Взаимосвязь и взаимообусловленность функций.
	
	

	Тема 2.2. Управление персоналом
	Содержание учебного материала
	4/2
	

	
	1.
	Понятие о психике. Личность и ее структура. Индивидуально-типологические основы личности. Лидеры. Понятие имиджа. Модели ситуационного лидерства. Взаимоотношения руководителя с коллективом.
	2
	

	
	2.
	Система мотивации труда. Критерии мотивации. Теории мотивации.
	
	

	
	3.
	Конфликты,  виды и способы их разрешения. Причины возникновения конфликтов. Стадии развития конфликтов. Типичные конфликтные ситуации. Контроль подчиненных. Правила поведения в конфликтной ситуации. Последствия конфликта.
	
	

	
	4.
	Модель взаимодействия человека и организационного окружения. Стили управления и виды коммуникации. Деловое общение, его характеристика и принципы. Фазы делового общения: начало беседы, передача информации, аргументирование, опровержение доводов собеседника, принятие решения.
	
	

	
	В том числе, практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №4 Решение ситуационных задач: приемы делового и управленческого общения: 1. Конфликтные ситуации на производстве. 2. Виды руководителей.
	2
	

	Тема 2.3. Особенности менеджмента в области профессиональной деятельности
	Содержание учебного материала
	2/-
	

	
	1.
	Особенности менеджмента в области профессиональной деятельности. Руководство и власть. План индивидуальной работы. Рабочее время.
	2
	

	
	2.
	Стили управления.  «Решетка менеджмента»
	
	

	Раздел 3.Маркетинг - интегрированная функция менеджмента
	6/2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 09, ПК 1.1; ПК2.1; ПК 3.1; ПК 4.1; ПК 4.3; ПК 4.5


	Тема 3.1. Маркетинг, его основы и концепции Тема 3.2. Функции маркетинга и этапы организации
	Содержание учебного материала
	6/2
	

	
	1.
	Маркетинг и его основы. Понятия и концепции маркетинга. Принципы и цели маркетинга.
	
	

	
	2.
	Функции маркетинга и этапы его организации. Формирование стратегии производства и сбыта. Формирование ценовой политики.
	2
	

	
	3.
	Сегментирование рынка. Поиск покупателя. Анализ рынка сбыта продукции (товаров, работ, услуг). Формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.
	
	

	
	4
	Жизненный цикл продукции (товара). Реклама: назначение, классификация. Виды и требования.
	
	

	
	В том числе, практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие №5 Расчет цены на продукцию (товары, работу, услугу) и анализ рыночной ситуации Определение «жизненного цикла» продукции из водных биоресурсов. Составление рекламных текстов на продукцию. Ознакомление с методами сбора и анализа маркетинговой информации»
	4
	

	Промежуточная аттестация в  форме дифференцированного зачета
	
	

	Всего:
	36/10
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Барышникова, Н. А.  Экономика организации : учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. А. Барышникова, Т. А. Матеуш, М. Г. Миронов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 184 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12885-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510423 (дата обращения: 17.04.2023).. 

2. Коршунов, В. В.  Экономика организации : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. В. Коршунов. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 347 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11833-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511812 (дата обращения: 17.04.2023). 

3. Коротков, Э. М.  Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / Э. М. Коротков. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 566 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08046-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511964 (дата обращения: 17.04.2023). 

4.  Михалева, Е. П.  Маркетинг : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 213 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02475-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510420 (дата обращения: 17.04.2023)..

5. Кузьмина, Е. Е.  Маркетинг : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Е. Е. Кузьмина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 431 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16640-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/531422 (дата обращения: 17.04.2023).
6. Казначевская, Г. Б., Менеджмент : учебник / Г. Б. Казначевская. — Москва : КноРус, 2023. — 240 с. — ISBN 978-5-406-11318-9. — URL:https://book.ru/book/948590 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
7. Пястолов, С. М., Основы экономики, менеджмента и маркетинга +е-Приложение. : учебник / С. М. Пястолов. — Москва : КноРус, 2023. — 246 с. — ISBN 978-5-406-11478-0. — URL:https://book.ru/book/948884 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
8. Грибов, В. Д., Экономика организации (предприятия) : учебник / В. Д. Грибов, В. П. Грузинов, В. А. Кузьменко. — Москва : КноРус, 2023. — 407 с. — ISBN 978-5-406-10330-2. — URL:https://book.ru/book/944957 (дата обращения: 17.04.2023). — Текст : электронный.
9. Рыжиков, С.Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 168 с. — ISBN 978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206498 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Хазбулатов, Т. М. Менеджмент. Курс лекций и практических занятий : учебное пособие для спо / Т. М. Хазбулатов, А. С. Красникова, О. В. Шишкин. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 240 с. — ISBN 978-5-507-46696-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316982 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Цветков, А. Н. Основы менеджмента : учебник для спо / А. Н. Цветков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 192 с. — ISBN 978-5-507-46697-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316985 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Лапина, Е. Н. Основы предпринимательской деятельности : учебник для спо / Е. Н. Лапина, Е. А. Остапенко, М. Н. Татаринова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 248 с. — ISBN 978-5-507-46504-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/310220 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Вазим, А. А. Основы экономики : учебник для спо / А. А. Вазим. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-46203-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302279 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- основные положения экономической теории; 
- принципы рыночной экономики;

- современное состояние и перспективы развития отрасли;

- роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике;

- механизмы ценообразования на продукцию (услуги);

- формы оплаты труда; 
- стили управления, виды коммуникации;

- принципы делового общения в коллективе;

- управленческий цикл

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности

- сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом

- формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации
	- обучающийся полно и аргументировано отвечает по содержанию задания;

- обучающийся демонстрирует понимание материала, может обосновать свой суждения, применить знания на практике;

- обучающийся излагает материал последовательно и правильно
	Письменный/устный опрос; контрольные и тестовые работы; экспертное наблюдение на практических занятиях.

Зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации;

- применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения;

- анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг;
	- обучающийся владеет методикой, правильно и  точно выполняет расчеты основных технико-экономических показателей деятельности организации

- обучающийся владеет приемами делового и управленческого общения;

- адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательность действий;

- обучающийся владеет прие мами маркетингового анализа  ситуации на рынке товаров и услуг
	Оценка результатов выполнения, защиты практических работ.

Оценка результатов практической работы, ролевой игры.

Оценка результатов практической работы по проведению маркетингового анализа ситуации на рынке товаров и услуг.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 ОХРАНА ТРУДА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК07. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02 

ОК 07

ПК 1.2

ПК 2.2 

ПК 3.2
	определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

соблюдать нормы экологической безопасности; 

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

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;

готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий.
	номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

пути обеспечения ресурсосбережения;

принципы бережливого производства;

основные направления изменения климатических условий региона
режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов.

назначение, принцип действия, устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;


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
	32

	в т.ч. в форме практической подготовки
	8

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	24

	практические занятия 
	8

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел 1.Управление безопасностью труда
	14/2
	

	Тема 1. 1. Системы управления охраной труда


	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 07 

ПК 1.2, ПК 2.2,

 ПК 3.2

	
	Предмет изучения дисциплины «Охрана труда». Специфика, цель и задачи дисциплины. Основные понятия и определения. Взаимосвязь с другими учебными дисциплинами.
Понятие системы управления охраной труда. Основные задачи Системы управления охраной труда (СУОТ). Современное состояние системы управления охраной труда, Основная схема формирования СУОТ в организации, документация СУОТ, функционирование системы управления охраной труда в организации.
	2
	

	Тема 1.2. Правовые и нормативные  основы  охраны труда
	Содержание учебного материала 
	2/-
	ОК 02

ОК 07 

ПК 1.2, ПК 2.2,

 ПК 3.2

	
	Основные понятия и определения правовых и нормативных документов. Трудовой кодекс РФ, виды нормативных правовых актов в области охраны труда РФ, виды стандартов организации по охране труда. Отраслевая документация по охране труда.
	2
	

	Тема 1.3. Права и обязанности работодателя и работников по охране труда
	Содержание учебного материала
	1/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Основные права и обязанности работодателя и работников по охране труда. Основные документы, регламентирующие данные права и обязанности. Страхование от несчастных случаев, Профсоюзная организация.
	1
	

	Тема 1.4. Ответственность за нарушение требований по безопасности труда 
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Виды ответственности за нарушение требований безопасности труда. Фактические и возможные последствия в случаях несоблюдения работниками требований безопасности труда и невыполнении установленных правил техники безопасности на рабочем месте.
	2
	

	Тема 1.5. Обучение, инструктаж и проверка знаний по охране труда
	Содержание учебного материала
	5/2
	ОК 02

ОК 07 

ПК 1.2, ПК 2.2,

 ПК 3.2

	
	 Основные понятия и определения. Виды инструктажей. Их цели и задачи. Порядок и периодичность инструктирования работников. Регистрация инструктажей. Порядок обучения и проверки знаний по охране труда. Виды проверки знаний правил и инструкций.
	3
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №1 Решение ситуационных задач  «Проведение классификации, расследования, оформления и учета несчастного случая в организации.
	2
	

	Тема 1.6. Аттестация рабочих мест по условиям   охраны труда
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Основное понятие «аттестация рабочих мест». Правовая основа аттестации рабочих мест. Порядок и периодичность аттестации. Методика оценки условий труда и травмобезопасности. Аттестационные комиссии. Оформление результатов аттестации рабочих мест по условиям охраны труда. Хранение документов по аттестации.
	2
	

	Раздел 2 Идентификация и воздействие на человека негативных факторов производственной среды
	5/2
	

	Тема 2.1. Классификация негативных факторов
	Содержание учебного материала
	1/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Классификация опасных и вредных производственных факторов: физические, химические, биологические, психофизиологические. Предельно допустимые уровни и концентрации негативных факторов производства.
	1
	

	Тема 2.2. Источники и характеристики негативных факторов и их воздействие на человека
	Содержание учебного материала
	1/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Источники, характеристики и воздействие на человека: механических факторов, физических негативных факторов, опасных факторов комплексного характера, биологических и психофизиологических факторов.
	1
	

	Тема 2.3. Методы выявления опасных и вредных производственных факторов и общая оценка профессионального риска
	Содержание учебного материала
	3/1
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Методы выявления опасных и вредных производственных факторов: расчетный, инструментальный и т.д. Приборы для выявления опасных и вредных производственных факторов: газоанализаторы, термометры, шумомеры, виброметры, люксметры, приборы для измерения концентрации вредных химических веществ, запыленности и т.д. Общая оценка профессионального риска.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие №2 Выявление опасных и вредных производственных факторов расчетным и инструментальным методами
	1
	

	Раздел  3 Защита человека от вредных и опасных производственных факторов
	9/2
	

	Тема 3.1. Защита человека от физических негативных факторов
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Защита от вибрации, шума, инфра и ультразвука, электромагнитных полей и излучений, радиации, методы и средства обеспечения электробезопасности.
	2
	

	Тема 3.2. Защита человека от химических и биологических негативных факторов
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 07 

ПК 1.2, ПК 2.2,

 ПК 3.2

	
	Защита от загрязнения окружающей среды: вентиляция, методы и средства очистки воздуха от вредных веществ.

Защита от загрязнения водной среды: методы и средства очистки воды, обеспечение качества питьевой воды. Средства индивидуальной защиты человека от химических и биологических негативных факторов.
	2
	

	Тема 3.3. Защита человека от опасности механического травмирования
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Методы и средства защиты для технологического оборудования и инструмента. Обеспечение безопасности подъемно-транспортного оборудования.

Общие требования безопасности к производственному оборудованию, его размещению и размещению рабочих мест.
	2
	

	Тема 3.4. Защита человека от опасных факторов комплексного характера
	Содержание учебного материала
	3/2
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Пожарная защита на производственных объектах. Защита от статического электричества. Обеспечение безопасности герметичных систем, работающих под давлением. 
	1
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 3 Изучение устройства и правил эксплуатации огнетушителей.
	2
	

	Раздел 4. Обеспечение комфортных условий для трудовой деятельности и оказание первой доврачебной помощи при несчастных случаях
	6/3
	

	Тема 4.1.           Микроклимат   помещений
	Содержание учебного материала
	1/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Климат и здоровье человека. Механизмы теплообмена между человеком и окружающей средой. Гигиеническое нормирование параметров микроклимата. Методы обеспечения комфортных климатических условий в помещениях.
	1
	

	Тема 4.2.          Производственное освещение
	Содержание учебного материала
	2/1
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Виды и типы освещения. Основные требования к производственному освещению. Источники света и светильники. Методы расчета естественного и искусственного освещения. Организация рабочего места для создания комфортных зрительных условий.
	1
	

	
	В том числе практических занятий
	1
	

	
	Практическое занятие №4 Определение параметров микроклимата на рабочем месте. Определение освещенности на рабочем месте.
	1
	

	Тема 4.3. Оказание первой доврачебной медицинской помощи при несчастных       случаях
	Содержание учебного материала
	3/2
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Общие принципы оказания первой помощи пострадавшим. Первая помощь при кровотечении, ушибах, переломах, ожогах, переохлаждении, обморожении и т.д.
	1
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №5 Освоение приемов оказания первой помощи
	2
	

	Промежуточная аттестация
	-
	

	Всего:
	32
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1. Беляков, Г. И.  Охрана труда и техника безопасности : учебник для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 353 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16364-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530881 (дата обращения: 14.04.2023).
2. Беляков, Г. И.  Пожарная безопасность : учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 143 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12955-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/512038 (дата обращения: 14.04.2023).
3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 343 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15942-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510311 (дата обращения: 14.04.2023). 
4. Родионова О. М. Охрана труда : учебник для СПО / О. М. Родионова, Д. А. Семенов. — М.: Издательство Юрайт, 2018.— (Серия : Профессиональное образование). — Режим доступа: https://biblio-online.ru/book/ohrana-truda-428143
5. Косолапова, Н. В., Охрана труда : учебник / Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2023. — 181 с. — ISBN 978-5-406-11168-0. — URL:https://book.ru/book/947686 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.

6. Сидорова Е.Н. Охрана труда в хозяйстве сигнализации, централизации и блокировки: учебник. — М.: ФГБУ ДПО «Учебно-методический центр по образованию на железнодорожном транспорте», 2018. —Режим доступа: http://umczdt.ru/books/41/18724/
7. Ткачева, Г. В., Охрана труда в профессиональной деятельности : учебно-практическое пособие / Г. В. Ткачева, Т. Е. Никвист, С. В. Коровин. — Москва : КноРус, 2023. — 130 с. — ISBN 978-5-406-11261-8. — URL:https://book.ru/book/948611 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный..
8. Долгов, В. С. Основы безопасности жизнедеятельности : учебник для спо / В. С. Долгов. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — ISBN 978-5-507-45851-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/288905 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — 3-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 376 с. — ISBN 978-5-507-44879-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/248966 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/310208 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 184 с. — ISBN 978-5-507-46666-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314813 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	систем управления охраной труда в организации;
законов и иных нормативных правовых актов, содержащих государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;
обязанностей работников в области охраны труда;

фактических или потенциальных последствий собственной деятельности (или бездействия) и их влияния на уровень безопасности труда;
методов и средств защиты от опасных и вредных производственных факторов (физических, электромагнитных и ионизирующих излучений; механического силового воздействия и т.д.);
возможных последствий несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);
порядка и периодичности инструктирования подчиненных работников (персонала);
порядка хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты;

порядка проведения аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе методики оценки условий труда и травмобезопасности;
правил и порядка ведения документации по охране труда, сроков её заполнения и условий хранения;
порядка оказания первой доврачебной медицинской помощи при несчастных случаях.
	Обучающийся демонстрирует знания систем управления охраной труда в организации. 
Демонстрирует системные знания законов и иных нормативных правовых актов, содержащих государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации. 

Демонстрирует системные знания обязанностей работников в области охраны труда. 

Демонстрирует знания фактических или потенциальных последствий собственной деятельности (или бездействия) и их влияния на уровень безопасности труда. 
Показывает высокий уровень знания методов и средств защиты от опасных и вредных производственных факторов. 

Демонстрирует системные знания возможных последствий несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций
Демонстрирует знания порядка и периодичности инструктирования подчиненных работников (персонала). 
Демонстрирует знания порядка хранения и использования средств
Демонстрирует системные знания порядка проведения аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе методики оценки условий труда и травмобезопасности. 
Демонстрирует системные знания правил и порядка ведения документации по охране труда, сроков её заполнения и условий хранения.

Демонстрирует знания симптомов и порядка оказания первой доврачебной медицинской помощи пострадавшим при несчастных случаях. 
	Различные виды устного и письменного опроса, тестирование.

Экспертное наблюдение и оценка выполнения практических заданий.

Дифференцированный зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;
использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;
проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;
разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;
контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;
разрабатывать мероприятия, обеспечивающие безопасные и безвредные условия труда;
вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения;
оказывать первую доврачебную медицинскую помощь при несчастных случаях.
	Демонстрирует умения использовать средства индивидуальной защиты и оценивает правильность применения. 

Демонстрирует умения проведения: вводного инструктажа подчиненных работников (персонала), инструктажа по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ. 

Разъясняет подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда.
Способен разрабатывать систему документов по охране труда, обеспечению безопасных и безвредных условий труда.
Способен правильно оформлять документацию установленного образца по охране труда, соблюдая сроки ее заполнения и условия хранения. 

Демонстрирует умения оказывать первую доврачебную помощь при несчастных случаях.


	Оценка результатов практической работы по выявлению опасных и вредных производственных факторов и соответствующих им рисков, связанных с прошлыми, настоящими и планируемыми видами профессиональной деятельности. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.12 ИНЖЕНЕРНАЯ ГРАФИКА

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Инженерная графика» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01

ОК 02

ОК 03
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

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

определять этапы решения задачи;

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

составлять план действия; 

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовывать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска
определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию;

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных сферах;

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации
содержание актуальной нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная терминология;

возможные траектории профессионального развития и самообразования;

основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;


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
	42

	в т.ч. в форме практической подготовки
	42

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	-

	практические занятия 
	42

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад. ч.
	Коды компетенций и личностных результатов
, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.Геометрическое черчение
	6/6
	

	Тема 1.1 Основные сведения по оформлению чертежей. Геометрические построения
	Содержание учебного материала 
	4/4
	ОК 01, ОК 02, ОК 03

	
	Форматы, основные надписи чертежей. 

Линии чертежа, масштабы, шрифты. 

Сведения о стандартных шрифтах. Выполнение титульного листа альбома графических работ студента.
	-
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие №1 Линии чертежа Деление углов, отрезков, окружностей на равные части. Нанесение размеров.
	4
	

	Тема 1.2 Правила вычерчивания контуров технических деталей
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №2 Сопряжения
	2
	

	РАЗДЕЛ 2. Проекционной черчение (основы начертательной геометрии)
	16/16
	ОК 01, ОК 02, ОК 03

	Тема 2.1  Образование проекций. Точка и прямая
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 3 Ортогональные проекции и система прямоугольных координат. Проекция точки. Проекция прямой линии на три плоскости проекции.Комплексный чертеж отрезка прямой линии
	2
	

	Тема 2.2 Плоскость. Проекции плоскостей
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	 Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 4 Изображение плоскости на комплексном чертеже. Пересечение прямой с плоскостью.
	2
	

	Тема 2.3 Геометрические тела
	Содержание учебного материала
	8/8
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие №5 Геометрические тела.
	6
	

	
	Практическое занятие №6 «Комплексные чертежи геометрических тел с нахождением проекции точек, принадлежащих поверхности тела».
	2
	

	Тема 2.4 Аксонометрические проекции
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №7 Общие понятия об аксонометрических проекциях. Виды аксонометрических проекций.
	2
	

	Тема 2.5 Проекции моделей
	Содержание учебного материала
	2/2
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие №8 Построение 3-й проекции модели по 2-м заданным и ее   аксонометрии.
	2
	

	Раздел 3 
	Машиностроительное черчение
	8/8
	ОК 01, ОК 02, ОК 03

	Тема 3.1 Виды, разрезы и сечения
	Содержание учебного материала
	8/8
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 9 Виды: расположение, обозначение. Главный вид. Разрезы простые и сложные. Совмещение вида и разреза.
	4
	

	
	Практическое занятие № 10 Графическое изображение материалов в сечении. Выносимые элементы.
	4
	

	Раздел  4.Чертежи по специальности
	12/12
	ОК 01, ОК 02, ОК 03

	Тема 4.1 Элементы строительного черчения
	Содержание учебного материала
	12/12
	

	
	Не предусмотрено
	
	

	
	В том числе практических занятий
	12
	

	
	Практическое занятие № 11 Построение плана цеха консервного комбината
	12
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего:
	36
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «Инженерной графики», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Березина, Н. А., Инженерная графика. : учебное пособие / Н. А. Березина. — Москва : КноРус, 2022. — 271 с. — ISBN 978-5-406-10095-0. — URL:https://book.ru/book/944162 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
2. Короев, Ю. И., Начертательная геометрия : учебник / Ю. И. Короев. — Москва : КноРус, 2023. — 422 с. — ISBN 978-5-406-11229-8. — URL:https://book.ru/book/948579 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный. 
3. Кувшинов, Н. С., Начертательная геометрия. Краткий курс : учебное пособие / Н. С. Кувшинов. — Москва : КноРус, 2023. — 149 с. — ISBN 978-5-406-10886-4. — URL:https://book.ru/book/947120 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
4. Куликов, В. П., Инженерная графика : учебник / В. П. Куликов. — Москва : КноРус, 2023. — 284 с. — ISBN 978-5-406-11700-2. — URL:https://book.ru/book/949516 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
5. Панасенко, В. Е. Инженерная графика / В. Е. Панасенко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 168 с. — ISBN 978-5-507-46137-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/298523 (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Чекмарев, А. А., Инженерная графика : учебное пособие / А. А. Чекмарев, В. К. Осипов. — Москва : КноРус, 2023. — 434 с. — ISBN 978-5-406-11548-0. — URL:https://book.ru/book/949254 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
7. Бударин, О. С. Начертательная геометрия / О. С. Бударин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 360 с. — ISBN 978-5-507-46202-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302276 (дата обращения: 10.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники

1. Кувшинов, Н. С., Инженерная и компьютерная графика. : учебник / Н. С. Кувшинов, Т. Н. Скоцкая. — Москва : КноРус, 2023. — 234 с. — ISBN 978-5-406-10809-3. — URL:https://book.ru/book/947029 (дата обращения: 14.04.2023). — Текст : электронный.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	- законы, методы и приемы проекционного чтения
- правила выполнения и чтения  конструкторской и технологической документацией
- правила оформления чертежей, геометрические построения  и правила вычерчивания технических деталей
- способы графического представления технологического оборудования  и выполнения технологических схем
- требования стандартов Единой системы конструкторской документации (ЕСКД) и Единой системы технологической документации (ЕСТД) к оформлению чертежей и схем
	- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

- дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей.

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами.

- рационально использует наглядные пособия, справочные материалы.

- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

- дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей.

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами.

- рационально использует наглядные пособия, справочные материалы.

- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

- дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей.

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами.

- рационально использует наглядные пособия, справочные материалы.

- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

- дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей.

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами.

- рационально использует наглядные пособия, справочные материалы.

- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно излагает учебный материал;

- дает ответ в логической последовательности с использованием принятой терминологии;

- показывает понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей.

- умеет выделять главное, самостоятельно подтверждать ответ конкретными примерами.

- рационально использует наглядные пособия, справочные материалы.
	Опрос, тестовый контроль, выполнение индивидуальных заданий на практических занятиях. Дифференцированный зачет

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	- выполнять графические изображения технологического оборудования и технологических схем в ручной и машинной графике;

- выполнять комплексные чертежи геометрических тел и проекции точек лежащих на их поверхности, вручную и в машинной графике
- выполнять чертежи технических деталей от руки и в машинной графике
- читать чертежи и схемы
- оформлять технологическую и конструкторскую документацию в соответствии с действующей нормативной – технической документацией
	-правильно выполнять технологические схемы и располагать оборудование

 - определять положение точек на поверхности геометрических тел
- грамотно выполнять эскизы и чертежи

деталей
- правильно читать чертежи и схемы
- грамотно оформлять технологическую и конструкторскую документацию
	Экспертное наблюдение за ходом выполнения графических работ. Оценка результатов аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся. Дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью общеобразовательного цикла примерной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, 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 02 

ОК 07

ПК 1.2

ПК 2.2 

ПК 3.2
	определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации;

планировать процесс поиска;

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска

соблюдать нормы экологической безопасности; 

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

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства пищевой продукции из водных биоресурсов и в соответствии с технологическими инструкциями, в том числе в процессе работы на автоматизированных технологических линиях;

оказывать первую помощь пострадавшим при техническом обслуживании технологического оборудования; производить расчеты производительности и количества единиц оборудования
соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий;

осуществлять контроль за работой и качеством наладки технологического оборудования, принимать участие в его испытаниях после ремонта; 

производить расчеты производительности и количества единиц оборудования;

готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

соблюдать правила эксплуатации технологического оборудования и производственных линий.
	номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации;

способы оформления результатов поиска информации

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

пути обеспечения ресурсосбережения;

принципы бережливого производства;

основные направления изменения климатических условий региона
режимы работы технологического оборудования производства пищевой продукции из водных биоресурсов;

назначения, принципы действия и устройство, правила эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики технологического оборудования по производству пищевой продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента внедрения новых технологических процессов в производство пищевой продукции из водных биоресурсов.

назначение, принцип действия, устройство, правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию оборудования технологических линий по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов; 

требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при эксплуатации технологического оборудования;

устройство и правила эксплуатации применяемых инструментов и технологического оборудования;

требования охраны труда при эксплуатации технологического оборудования;


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

	в т.ч. в форме практической подготовки
	48

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	практические занятия 
	48

	Самостоятельная работа 

	

	Промежуточная аттестация
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, 
акад. ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел 1 ЧС мирного и военного времени Организация защиты населения
	18
	

	Тема 1.1 Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и военного характера 
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02

ОК 07

ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Общие понятия и определения. Классификация чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и военного характера,
	2
	

	Тема 1.2 Организационные основы защиты населения от чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени
	Содержание учебного материала 
	2/-
	ОК 02

ОК 07

ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	МЧС России. Назначение, структура и задачи МЧС. Нормативно-правовая база
Гражданская оборона. Её структура и задачи. Нормативно-правовая база
	2
	

	Тема 1.3. Организация защиты населения от чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени
	Содержание учебного материала
	10/8
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Основные принципы, нормативно-правовая база по защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций

Инженерная защита населения от ЧС. Порядок использования инженерных сооружений для защиты населения. Индивидуальные средства защиты.
	2
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	8
	

	
	Практическое занятие №1 Основные задачи эвакуацион-ной комиссии объекта экономики. Организация эвакуационных мероприятий при возникновении ЧС мирного и военного времени
	2
	

	
	Практическое занятие № 2 Назначение, устройство, основные данные и порядок применения СИЗ в чрезвычайных ситуациях. Приборы радиационного и химического контроля
	2
	

	
	Практическое занятие № 3 Аварийно-спасательные и другие неотложные работы. Профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий 
	2
	

	
	Практическое занятие № 4 Проверка исправности и пригодности первичных средств пожаротушения.Способы тушения пожара, классификация и виды
	2
	

	Тема 1.4. Обеспечение устойчивости функционирования объектов экономики
	Содержание учебного материала
	4/2
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Мероприятия, проводимые по повышению устойчивости функционирования объекта экономики в условиях чрезвычайной ситуации
	2/-
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 5 Разработка мероприятия по повышению устойчивости функционирования объекта экономики в условиях чрезвычайной ситуации
	2
	

	Раздел 2 Основы военной службы (юноши)
	48/18
	

	Тема 2.1. Основы обороны государства
	Содержание учебного материала
	12/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Национальная безопасность и национальные интересы России. Правовая основа противодействия терроризму

Российские вооруженные силы на современном этапе развития. Обеспечение военной безопасности РФ

Виды и рода войск Вооруженных Сил РФ, их состав и предназначение

Другие войска, их состав и предназначение
	12
	

	Тема 2.2.Военная служба – особый вид федеральной государственной службы
	Содержание учебного материала
	14/6
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Правовые основы военной службы. Конституция и нормативно-правовые акты, определяющие прохождение военной службы. 
	8
	

	
	
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 6 Устав внутренней службы ВС РФ. Суточный наряд, обязанности дневального. Устав гарнизонной и караульной службы ВС РФ, Обязанности часового
	4
	

	
	Практическое занятие №7 Изучение стрелкового оружия. Неполная разборка – сборка АК - 74
	2
	

	Тема 2.3 Строевая подготовка
	В том числе практических занятий
	8/8
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Практическое занятие №8 Строевая подготовка. Отработка строевых навыков одиночно в движении и на месте
	4
	

	
	Практическое занятие №9 Строевая подготовка. Отработка строевых навыков в строю отделения и взвода
	4
	

	Тема 2.4 Основы военно-патриотического воспитания
	Содержание учебного материала
	14/4
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Боевые традиции Вооружённых сил Российской Федерации

Дружба, войсковое товарищество – основа боевой готовности частей и подразделений
Символы воинской чести. Боевое знамя воинской части – символ воинской чести, доблести и славы

Ритуалы Вооружённых сил Российской Федерации
	10
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 10 Действия при угрозе теракта. Действия при обнаружении взрывчатого устройства. Действия заложников при захвате террористами
	
	

	Раздел 2 Основы медицинских знаний (девушки)
	48/18
	

	Тема 2.1. Порядок и правила оказания первой медицинской помощи
	Содержание учебного материала
	48/18
	ОК 02

ОК 07

ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Правовые основы оказания первой медицинской помощи

Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье.

Основы анатомии и физиологии

Основы лекарственной терапии

Общие сведения о ранах, осложнения ран, способы остановки кровотечения и обработки ран. Виды повязок
	30
	

	
	В том числе практических занятий
	18
	

	
	Практическое занятие №11 ПМП при отравлениях,  термических и химических ожогах
	2
	

	
	Практические занятия №12  Оказание первой медицинской помощи при ушибах, переломах, вывихах, растяжениях
	4
	

	
	Практические занятия №13 Оказание первой медицинской помощи при кровотечении.
	4
	

	
	Практическое занятие№14. Оказание первой медицинской помощи при утоплении
	4
	

	
	Практическая работа № 15 Основы проведения реанимационных мероприятий
	4
	

	Раздел 3 Основы медицинских знаний (для всех)
	2/-
	

	Тема 3.1 Первая медицинская помощь при ранениях, несчастных случаях и заболевания
	Содержание учебного материала
	2/-
	ОК 02, ОК 07, ПК 1.2, ПК 2.2,

ПК 3.2

	
	Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Здоровый образ жизни как необходимое условие сохранения и укрепления здоровья человека и общества, факторы, разрушающие здоровье

Ситуации для оказания первой медицинской помощи. Основы оказания первой медицинской помощи. Реанимационные мероприятия
	2
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего:
	68
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружаю-щей среды (техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / С. В. Белов. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 362 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9964-8. 

2. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для сред-него профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 399 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02041-0
3. Синдаловский, Б. Е. Безопасность жизнедеятельности. Защита от неионизирующих электромагнитных излучений : учебное пособие для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-8622-9.

4. Безопасность жизнедеятельности : учебник для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева, Н. Б. Мануйлова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-45693-2.

5. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 556 с. — ISBN 978-5-8114-9508-5.

6. Долгов, В. С. Основы безопасности жизнедеятельности : учебник для спо / В. С. Долгов. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — ISBN 978-5-507-45851-6.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Сидорова Е.Н. Охрана труда в хозяйстве сигнализации, централизации и блокировки: учебник. — Москва: ФГБУ ДПО «Учебно-методический центр по образованию на железнодорожном транспорте», 2018. —Режим доступа: http://umczdt.ru/books/41/18724/
2. Беляков, Г. И.  Охрана труда и техника безопасности : учебник для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 353 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16364-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530881 
3. Беляков, Г. И.  Пожарная безопасность : учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 143 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12955-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/512038 
4. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 343 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15942-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/510311 
5. Родионова, О. М.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / О. М. Родионова, Д. А. Семенов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 113 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09562-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/512993 (дата обращения: 14.04.2023).
6. Синдаловский, Б. Е. Безопасность жизнедеятельности. Защита от неионизирующих электромагнитных излучений : учебное пособие для спо / . — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-8622-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/200255 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7.  Безопасность жизнедеятельности : учебник для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева, Н. Б. Мануйлова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-45693-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/279821 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 556 с. — ISBN 978-5-8114-9508-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/293030 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Долгов, В. С. Основы безопасности жизнедеятельности : учебник для спо / В. С. Долгов. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — ISBN 978-5-507-45851-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/288905 (дата обращения: 26.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	1.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; основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;
2.Основы военной службы и обороны государства;

3.Задачи и основные мероприятия гражданской обороны ; способы защиты населения от оружия массового поражения ; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

4.Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

5.Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
	Способен:

Способен сформулировать мероприятия по повышению устойчивости объектов экономики;

- Классифицировать чрезвычайные ситуации;

- Дать определение национальной безопасности и  терроризму.

- Определить угрозы национальной безопасности;

- Определять вероятные угрозы в профессиональной деятельности.
Способен:

- Дать определения военной безопасности, военной опасности, военной угрозе, военному конфликту, вооруженному конфликту, локальной, региональной и крупномасштабным войнам, военной политике, мобилизационной готовности  РФ;

- Понимать структуру МО РФ и ВС РФ в целом;

- Сформулировать задачи ВС РФ;

Способен:

 - Сформулировать задачи гражданской обороны в области защиты  населения и территорий от воздействия чрезвычайных ситуаций как в мирное, так и военное время;

- Правильно и по назначению использовать индивидуальные и коллективные средства защиты;

- Понимать и применять на практике нормативно-правовые акты в области гражданской обороны и пожарной безопасности;

- Определить назначение и устройство первичных средств пожаротушения.

Способен:

 - Сформулировать задачи гражданской обороны в области защиты  населения и территорий от воздействия чрезвычайных ситуаций как в мирное, так и военное время;

- Правильно и по назначению использовать индивидуальные и коллективные средства защиты;

- Понимать и применять на практике нормативно-правовые акты в области гражданской обороны и пожарной безопасности;

- Определить назначение и устройство первичных средств пожаротушения

Способен:

- Перечислить основные пра вила воинского учета, прохождения медицинской комиссии;

- Сформулировать положения федерального за-кона «О воинской обязанности и военной службе»;

- Перечислить виды вооружения и военной техники состоящих на вооружении воинских частей, есть родственные ВУС по полученной профессии;

- Определить родственную ВУС.

Способен:

- Перечислить основные составляющие здорового образа жизни;

- Оказать первую помощь при кровотечении, потере сознания, переломах, укусах насекомых и животных, ожогах, отравлении, поражении электрическим током, в туристических походах;

- Объяснить правила им-мобилизации. Способен:

- Перечислить основные составляющие здорового образа жизни;

- Оказать первую помощь при кровотечении, потере сознания, переломах, укусах насекомых и животных, ожогах, отравлении, поражении электрическим током, в туристических походах;

- Объяснить правила им-мобилизации.
	Текущий контроль:

- устный опрос;

- проверка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы  

- тестирование.

Промежуточная аттестация – зачет.

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	1.Организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций ;предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения;
2  Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности; применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы

3.Оказывать первую помощь пострадавшим.
	Способен

- Составлять планы мероприятий по защите персонала от ЧС;

- Действовать в условиях применения ОМП;

- Проводить расчеты параметров движения ядовитого облака;

- Пользоваться приборами радиационного и химического наблюдения и разведки;

- Применять СИЗ;

- Применять производственные средства безопасности в части касающейся своей специальности;

- Применять первичные средства пожаротушения;
Способен:

- Подбирать  ВУС и определять среди них родственные;

- Применять в период военной службы, в родственной ВУС, полученные в колледже знания по своей специальности;

- Способность к бесконфликтному общению в экстремальных условиях в воинском коллективе

Способен:

Способен:

- Безошибочно определять состояние пострадавшего для оказания ПП;

- Соблюдать меры  предосторожности до оказания ПП при ЧС;

- Оказать ПП пострадавшим при отморожении, ожогах ,переломах, утоплении, укусах насекомых и животных, кровотечениях,  при поражении эл. током;

- Безопасно выполнять мероприятия по освобождению пострадавшего  из-под напряжения;

- Применять подручные средства для оказания ПП.
	Текущий контроль:

- оценка выполнения и защита практического занятия;

-- проверка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы;

- тестирование;

- работа на интерактивном занятии; 

Промежуточная аттестация – зачет.


Приложение 3 

к ПОП по специальности

35.02.10 Обработка водных биоресурсов
ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ

ДЛЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ, РЕАЛИЗУЮЩИХ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ
2023 г.
СОДЕРЖАНИЕ
РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ


1.1. Цель и задачи воспитания обучающихся


1.2. Направления воспитания


1.3. Целевые ориентиры воспитания


РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ
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Пояснительная записка

Примерная рабочая программа воспитания для образовательных организаций, реализующих программы среднего профессионального образования, (далее — Программа) направлена на формирование гражданина страны:

· разделяющего традиционные российские ценности, проявляющего гражданско-патриотическую позицию, готового к защите Родины; [image: image2.jpg]


выражающего осознанную готовность стать высококвалифицированным специалистом в выбранной профессиональной деятельности и трудиться на благо государства и общества;[image: image3.jpg]



· готового к созданию крепкой семьи и рождению детей.

Программа служит основой для разработки рабочей программы воспитания в организациях, осуществляющих образовательную деятельность по образовательным программам среднего профессионального образования.

Рабочая программа воспитания образовательной организации, реализующей программы СПО, (далее рабочая программа) является обязательной частью образовательной программы образовательной организации, реализующей программы СПО, и предназначена для планирования и организации системной воспитательной деятельности. Рабочая программа разрабатывается и утверждается с участием коллегиальных органов управления организацией (в том числе педагогического совета, совета обучающихся, совета родителей); реализуется в единстве аудиторной, внеаудиторной и практической (учебные и производственные практики) деятельности, осуществляемой совместно с другими участниками образовательных отношений, социальными партнёрами. Рабочая программа сохраняет преемственность по отношению к достижению воспитательных целей общего (среднего) образования.

Программа разработана с учётом Конституции Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского образования 01.07.2020); Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года (утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 29.05.2015 № 996-р) и Плана мероприятий по её реализации в 2021 — 2025 годах (утвержден распоряжением Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р), Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (утверждена Указом Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400), Основ государственной политики по сохранению и укреплению традиционных российских духовно-нравственных ценностей (утверждены Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 № 809), Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам СПО, утвержденного приказом Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762, федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования.

Программа включает три раздела: целевой, содержательный и организационный. Структурным элементом программы является примерный календарный план воспитательной работы.

Структура Программы является инвариантной, т. е. при разработке рабочей программы она сохраняется в неизменном виде.

Содержание рабочей программы включает инвариантный компонент, представленный в Программе, и вариативный компонент, определяемый разработчиками самостоятельно.

Содержание Программы представляет собой основу для разработки соответствующих разделов рабочей программы. При этом содержание подразделов 1.1. «Цель и задачи воспитания обучающихся», 1.2. «Направления воспитания» и пункта 1.3.1 подраздела 1.3 «Инвариантные целевые ориентиры» является инвариантным, т. е. сохраняется в неизменном виде, т. к. данное содержание определяется ключевыми нормативными документами и едино для всех образовательных организаций.

Содержание остальных подразделов рабочей программы является вариативным и формируется исходя из условий функционирования конкретной образовательной организации с опорой на содержание соответствующих подразделов Программы.

Содержание Программы является основой разработки рабочей программы вне зависимости от реализуемых в ней образовательных программ по профессиям/специальностям. Специфика воспитательной деятельности по конкретной профессии/специальности, определяемая ФГОС СПС), отражается в приложениях к рабочей программе и оформляется в соответствии с рекомендациями (Приложение 1). Количество приложений к рабочей программе определяется количеством реализуемых образовательных программ по профессиям/специальностям в конкретной образовательной организации.

Пояснительная записка не является частью Программы.

Курсивным шрифтом в тексте Программы выделены пояснения для разработчиков рабочей программы, в каждом подразделе представлены пустые поля для заполнения вариативным дополнительным содержанием.
РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ
Воспитательная деятельность в образовательной организации, реализующей программы СПО, является неотъемлемой частью образовательного процесса, планируется и осуществляется в соответствии с приоритетами государственной политики в сфере воспитания.

Участниками образовательных отношений в части воспитании являются педагогические работники профессиональной образовательной организации, обучающиеся, родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся (здесь и далее указывается наименование конкретной образовательной организации, реализующей программы СПО). Родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся имеют преимущественное право на воспитание своих детей.

Содержание подразделов 1,1. «Цель и задачи воспитания обучающихся», 1.2, «Направления воспитания» и пункта 1.3.1 подраздела 1.3 «Инвариантные целевые [image: image4.jpg]


ориентиры» являлся инвариантным. Содержание пункта 1.3.2. «Вариативные целевые ориентиры» является вариативным, его разработка осуществляется в образовательной организации, реализующей программы СПО, самостоятельно в соответствии с особенностями реализуемого учебно-воспитательного процесса.

1.1 Цель и задачи воспитания обучающихся
Содержание подразделов 1,1. — инвариантное.

Инвариантные компоненты Программы, примерного календарного плана воспитательной работы ориентированы на реализацию запросов общества и государства, определяются с учетом государственной политики в области воспитания; обеспечивают единство содержания воспитательной деятельности, отражают общие для любой образовательной организации, реализующей программы СПО, цель и задачи воспитательной деятельности, положения ФГОС СПО в контексте формирования общих компетенций у обучающихся.

Вариативные компоненты обеспечивают реализацию и развитие внутреннего потенциала образовательной организации, реализующей программы СПО.

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации в сфере образования цель воспитания обучающихся — развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Задачи воспитания:

· усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых знаний);

· формирование и развитие осознанного позитивного отношения к ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе (их освоение, принятие), [image: image5.jpg]


современного научного мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и профессиональному росту;

· приобретение социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности;

· подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, народа, Родины и государства;

· подготовка к созданию семьи и рождению детей.
1.2. Направления воспитания
Содержание подраздела 1.2. — инвариантное.

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспитательной деятельности с учётом направлений воспитания:

· гражданское воспитание — формирование российской идентичности, чувства принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному наследию, многонациональному народу России, уважения к правам и свободам гражданина России; [image: image6.jpg]


формирование активной гражданской позиции, правовых знаний и правовой культуры;

· патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой привязанности к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и многонациональному народу России, его традициям; чувства гордости за достижения России и ее культуру, желания защищать интересы своей Родины и своего народа;

· духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых ценностно-смысловых установок обучающихся по отношению к духовно-нравственным ценностям российского общества, к культуре народов России, готовности к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства;

· эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, эстетического отношения к миру, приобщение к лучшим образцам отечественного и мирового искусства;

· физическое воспитание, формирование культуры здорового образа жизни и эмоционального благополучия — формирование осознанного отношения к здоровому и безопасному образу жизни, потребности физического самосовершенствования, неприятия вредных привычек;

· профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного и добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, трудолюбия, профессионально значимых качеств личности, умений и навыков; мотивации к творчеству и инновационной деятельности; осознанного отношения к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной деятельности, к профессиональной деятельности как средству реализации собственных жизненных планов;

· экологическое воспитание — формирование потребности экологически целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние окружающей среды, важности рационального природопользования; приобретение опыта эколого-направленной деятельности;

· ценности научного познания — воспитание стремления к познанию себя и других людей, природы и общества, к получению знаний, качественного образования с учётом личностных интересов и общественных потребностей.

1.3. Целевые ориентиры воспитания
1.3.1. Инвариантные целевые ориентиры
Содержание пункта 1.3.1 — инвариантное.

Согласно «Основам государственной политики по сохранению и укреплению духовно-нравственных ценностей» (утв. Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 г. № 809) ключевым инструментом государственной политики в области образования, необходимым для формирования гармонично развитой личности, является воспитание в духе уважения к традиционным ценностям, таким как патриотизм, гражданственность, служение Отечеству и ответственность за его судьбу, высокие нравственные идеалы, крепкая семья, созидательный труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, милосердие, справедливость, коллективизм, взаимопомощь и взаимоуважение, историческая память и преемственность поколений, единство народов России.

В соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) воспитательная деятельность должна быть направлена на «.. . формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

Эти законодательно закрепленные требования в части формирования у обучающихся системы нравственных ценностей отражены в инвариантных планируемых результатах воспитательной деятельности (инвариантные целевые ориентиры воспитания).

Инвариантные целевые ориентиры воспитания соотносятся с общими компетенциями (далее —- ОК), формирование которых является результатом освоения программ подготовки специалистов среднего звена в соответствии с требованиями ФГОС СПО):

· выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам (ОК 01);

· использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и[image: image7.jpg]


 информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности (ОК 02);

· планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях (ОК 03);

· эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде (ОК 04);

· осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста (ОК 05);

· проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения (ОК 06);

· содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях (ОК 07);

· использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности (ОК 08);

· пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке (ОК 09).

Инвариантные целевые ориентиры воспитания выпускников образовательной организации, реализующей программы СПО
	Целевые ориентиры

	Гражданское воспитание

	Осознанно выражающий свою российскую гражданскую принадлежность (идентичность) в поликультурном, многонациональном и многоконфессиональном российском обществе, в мировом сообществе.

Сознающий своё единство с народом России как источником власти и субъектом тысячелетней российской государственности, с Российским государством, ответственность за его развитие в настоящем и будущем на основе исторического просвещения, российского национального исторического сознания.

Проявляющий гражданско-патриотическую позицию, готовность к защите Родины, способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа России и Российского государства, сохранять и защищать историческую правду.

Ориентированный на активное гражданское участие в социально-политических процессах на основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан.

Осознанно и деятельно выражающий неприятие любой дискриминации по социальным, национальным, расовым, религиозным признакам, проявлений экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной деятельности.

Обладающий опытом гражданской социально значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольческом движении, предпринимательской деятельности, экологических, военно-патриотических и др. объединениях, акциях, программах

	Патриотическое воспитание

	Осознающий свою национальную, этническую принадлежность, демонстрирующий приверженность к родной культуре, любовь к своему народу.

Сознающий причастность к многонациональному народу Российской Федерации, Отечеству, общероссийскую идентичность.

Проявляющий деятельное ценностное отношение к историческому и культурному наследию своего и других народов России, их традициям, праздникам.

Проявляющий уважение к соотечественникам, проживающим за рубежом, поддерживающий их права, защиту их интересов в сохранении общероссийской идентичности.

	Духовно-нравственное воспитание

	Проявляющий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, культуре народов России с учётом мировоззренческого, национального, конфессионального самоопределения.

Проявляющий уважение к жизни и достоинству каждого человека, свободе мировоззренческого выбора и самоопределения, к представителям различных этнических групп, традиционных религий народов России, их национальному достоинству и религиозным чувствам с учётом соблюдения конституционных прав и свобод всех граждан.

Понимающий и деятельно выражающий понимание ценности межнационального, межрелигиозного согласия, способный вести диалог с людьми разных национальностей и вероисповеданий, находить общие цели и сотрудничать для их достижения.

Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских традиционных семейных ценностей, рождение и воспитание детей и принятие родительской ответственности.

Обладающий сформированными представлениями о ценности и значении в отечественной и мировой культуре языков и литературы народов России.

	Эстетическое воспитание

	Выражающий понимание ценности отечественного и мирового искусства, российского и мирового художественного наследия.

Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, понимание эмоционального воздействия искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей, умеющий критически оценивать это влияние.

Проявляющий понимание художественной культуры как средства коммуникации и самовыражения в современном обществе, значение нравственных норм, ценностей, традиций в искусстве.

Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реализацию творческих способностей, на эстетическое обустройство собственного быта, профессиональной среды.

	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия

	Понимающий и выражающий в практической деятельности понимание ценности жизни, здоровья и безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и здоровья других людей.

Соблюдающий правила личной и общественной безопасности, в том числе безопасного поведения в информационной среде.

Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни (здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, регулярную физическую активность), стремление к физическому совершенствованию.

Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредных привычек (курения, употребления алкоголя, наркотиков, любых форм зависимостей), деструктивного поведения в обществе и цифровой среде, понимание их в еда для физического и психического здоровья.

Демонстрирующий навыки рефлексии своего состояния (физического, эмоционального, психологического), понимания состояния других людей.

Демонстрирующий и развивающий свою физическую подготовку, необходимую для избранной профессиональной деятельности, способности адаптироваться к стрессовым ситуациям в общении, в изменяющихся условиях (профессиональных, социальных, информационных, природных), эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

	Профессионально-трудовое воспитание

	Понимающий профессиональные идеалы и ценности, уважающий труд, результаты труда, трудовые достижения российского народа, трудовые и профессиональные достижения своих земляков, их вклад в развитие своего поселения, края, страны.

Участвующий в социально значимой трудовой и профессиональной деятельности разного вида в семье, образовательной организации, на базах производственной практики, в своей местности.

Выражающий осознанную готовность к непрерывному образованию и самообразованию в выбранной сфере профессиональной деятельности.

Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, регулирования трудовых отношений, готовый учиться и трудиться в современном высокотехнологичном мире на благо государства и общества.

Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы профессиональной деятельности с учётом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, государства и общества.

Обладающий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной профессии, проявляющий уважение к своей профессии и своему профессиональному сообществу, поддерживающий позитивный образ и престиж своей профессии в обществе.

	Экологическое воспитание

	Демонстрирующий в поведении сформированность экологической культуры на основе понимания влияния социально-экономических процессов на природу, в том числе на глобальном уровне, ответственность за действия в природной среде.

Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред природе, содействующий сохранению и защите окружающей среды.

Применяющий знания из общеобразовательных и профессиональных дисциплин для разумного, бережливого производства и природопользования, ресурсосбережения в быту, в профессиональной среде, общественном пространстве.

Имеющий и развивающий опыт экологически направленной, природоохранной, ресурсосберегающей деятельности, в том числе в рамках выбранной специальности, способствующий его приобретению д людьми.

	Ценности научного познания

	Деятельно выражающий познавательные интересы в разных предметных областях с учётом своих интересов, способностей, достижений, выбранного направления профессионального образования и подготовки.

Обладающий представлением о современной научной картине мира, достижениях науки и техники, аргументированно выражающий понимание значения науки и технологий для развития российского общества и обеспечения его безопасности.

Демонстрирующий навыки критического мышления, определения достоверности научной информации, в том числе в сфере профессиональной деятельности.

Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

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

Развивающий и применяющий навыки наблюдения, накопления и систематизации фактов, осмысления опыта в естественнонаучной и гуманитарной областях познания, исследовательской и профессиональной деятельности


1.3.2. Вариативные целевые ориентиры

Содержание пункта 1.3.2 — вариативное.

Вариативные целевые ориентиры воспитания формулируются разработчиками рабочей программы самостоятельно с учётом этнокультурных и региональных особенностей, состава и направленности реализуемых образовательных программ СПС), [image: image8.jpg]


особенностей конкретной образовательной организации, условий образовательной Деятельности с учётом организационно-правовой формы, учредителя, режима работы. Вариативные целевые ориентиры не должны противоречить инвариантным целевым ориентирам.

Вариативные целевые ориентиры воспитания

	Вариативные целевые ориентиры воспитания обучающихся, отражающие специфику образовательной организации, реализующей программы СПО

	Гражданское воспитание

	

	Патриотическое воспитание

	

	Духовно-нравственное воспитание

	

	Эстетическое воспитание

	

	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия

	

	Профессионально-трудовое воспитание

	

	Экологическое воспитание

	

	Ценности научного познания

	


РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ
Структура раздела является инвариантной. Содержание раздела является вариативным, его разработка осуществляется в образовательной организации, реализующей программы СПО, самостоятельно в соответствии с особенностями реализуемого учебно-воспитательного процесса.

2.1 Уклад образовательной организации, реализующей программы СПО

Содержание подраздела 2.1. — вариативное.

В данном разделе раскрываются основные особенности уклада образовательной организации, реализующей программы СПО).

Уклад задаёт порядок жизни образовательной организации и аккумулирует ключевые характеристики, определяющие особенности воспитательного процесса. Уклад удерживает ценности, принципы, культуру взаимоотношений, традиции воспитания, в основе которых лежат российские базовые ценности, определяет условия и средства воспитания, отражающие самобытный облик образовательной организации и её репутацию в образовательном пространстве и социуме.

Ниже приведён примерный перечень основных и дополнительных характеристик, значимых для описания уклада образовательной организации, реализующей программы СПО), которые целесообразно учитывать в описании (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):

Основные характеристики:
· «миссия» образовательной организации (стратегическая цель, перспективы развития); 

· наиболее значимые традиционные мероприятия, события, составляющие основу воспитательной системы;

· традиции и ритуалы, символика, особые правила этикета, отражающие специфику образовательной организации;

· наличие социальных партнёров образовательной организации, их роль в воспитательной системе;

· значимые для воспитания проекты и программы, в которых образовательная организация участвует или планирует участвовать (международные, федеральные, региональные, муниципальные, сетевые и др.); 

· наличие в учебных планах по профессиям/специальностям дисциплин, междисциплинарных курсов и профессиональных модулей вариативной части воспитательной направленности (гражданской, духовно-нравственной, социокультурной, профессионально-трудовой, экологической и т. д.), элективных курсов, самостоятельно разработанных и реализуемых педагогами образовательной организации. 

Дополнительные характеристики:

· особенности местоположения и социокультурного окружения образовательной организации, включённость в историко-культурный контекст территории;

· контингент обучающихся, социальный портрет семей (социально-культурные, этнокультурные и иные особенности), наличие и состав обучающихся с ОВЗ, находящихся в трудной жизненной ситуации, наличие особых образовательных потребностей у обучающихся, их семей;

· организационно-правовая форма образовательной организации, реализующей программы СПО, направленность реализуемых ФГОС СПО по профессиям/специальностям.

Дополнительное содержание, определяемое профессиональной образовательной организацией самостоятельно:
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2.2. Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной деятельности.

Содержание подраздела 2.2 — вариативное.

Воспитательный модуль — это структурный элемент, включающий виды, формы и содержание воспитательной работы в рамках заданных направлений воспитания.
Основными модулями являются «Образовательная Деятельность», «Кураторство», «Наставничество», «Основные воспитательные мероприятия», «Организация предметно-пространственной среды», «Взаимодействие с родителями (законными представителями)», «Самоуправление», «Профилактика и безопасность», «Социальное партнёрство и участие работодателей», «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство».

Дополнительные модули могут содержать описание форм воспитательной деятельности, реализация которых отражает своеобразие воспитательного процесса в конкретной образовательной организации, реализующей программы СПО), (студенческие общественные объединения, студенческие медиа, музей, добровольческая деятельность, студенческие спортивные клубы, студенческий театр и др.).

Содержание основных и дополнительных модулей определяется образовательной организацией, реализующей программы СПО), самостоятельно с ориентацией на содержание Программы, представленное ниже.

Последовательность модулей является примерной, в рабочей программе воспитания их можно расположить в последовательности, соответствующей значимости для воспитательной деятельности образовательной организации, реализующей программы [image: image10.jpg]


СПО, по результатам самооценки.

Основные модули.

Модуль «Образовательная деятельность»

Реализация воспитательного потенциала образовательной деятельности предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные)[image: image11.jpg]



— использование воспитательных возможностей содержания учебных дисциплин и профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного отношения к российским традиционным духовно-нравственным и социокультурным ценностям, подбор соответствующего тематического содержания, текстов для чтения, задач для решения, проблемных ситуаций для обсуждений и т. п., отвечающих содержанию и задачам воспитания;

— привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на аудиторных занятиях объектов, явлений, событий и т. д., инициирование обсуждений, высказываний обучающимися своего мнения, выработки личностного отношения к изучаемым событиям, явлениям;

— использование учебных материалов (образовательного контента, художественных фильмов, литературных произведений и проч.), способствующих повышению статуса и престижа рабочих профессий, прославляющих трудовые достижения, повествующих о семейных трудовых династиях;

— инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении учебных дисциплин и профессиональных модулей в форме индивидуальных и групповых проектов, исследовательских работ воспитательной направленности;[image: image12.jpg]



— реализация курсов, дополнительных факультативных занятий исторического просвещения, патриотической, гражданской, экологической, научно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско-краеведческой, спортивно-оздоровительной, художественно-эстетической, духовно-нравственной направленности, а также курсов, направленных на формирование готовности обучающихся к вступлению в брак и осознанному родительству;

— организация и проведение экскурсий (в музеи, картинные галереи, технопарки, на предприятия и др.), экспедиций, походов.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Модуль «Кураторство»

Реализация воспитательного потенциала кураторства как особого вида [image: image14.jpg]
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педагогической деятельности, направленной в первую очередь на решение задач воспитания [image: image16.jpg]


и социализации обучающихся, предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):

[image: image17.jpg]


— организацию социально-значимых совместных проектов, отвечающих потребностям обучающихся, дающих возможности для их самореализации, установления и укрепления [image: image18.jpg]


доверительных отношений внутри учебной группы и между группой и куратором;

— сплочение коллектива группы через игры и тренинги на командообразование, [image: image19.jpg]
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походы, экскурсии, празднования дней рождения, тематические вечера и т. п.;

— организацию и проведение регулярных родительских собраний, информирование родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их положении в студенческой группе, о жизни группы в целом; помощь родителям и иным членам семьи во взаимодействии с педагогическим коллективом и администрацией;[image: image21.jpg]



— работа со студентами, вступившими в ранние семейные отношения, проведение консультаций по вопросам этики и психологии семейной жизни, семейного права;

— планирование, подготовку и проведение праздников, фестивалей, конкурсов, соревнований и т. д. с обучающимися.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

[image: image22.jpg]



Модуль «Наставничество»

Реализация воспитательного потенциала наставничества как универсальной технологии передачи опыта и знаний предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):

· разработку программы наставничества;

· содействие осознанному выбору оптимальной образовательной траектории, в том числе для обучающихся с особыми потребностями (детей с ОВЗ, одаренных, обучающихся, находящихся в трудной жизненной ситуации);

· оказание психологической и профессиональной поддержки наставляемому в реализации им индивидуального маршрута и в жизненном самоопределении;

· определение инструментов оценки эффективности мероприятий по адаптации и стажировке наставляемого;

· [image: image63.jpg]
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привлечение к наставнической деятельности признанных авторитетных специалистов, имеющих большой профессиональный и жизненный опыт (сотрудников предприятий и организаций-партнеров).

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:

[image: image23.jpg]



Модуль «Основные воспитательные мероприятия»

Реализация воспитательного потенциала основных воспитательных мероприятий предусматривает (выбираются конкретные позиции, имеющиеся или запланированные):

— проведение общих для всей образовательной организации праздников, ежегодных творческих (театрализованных, музыкальных, литературных и т. п.) мероприятий, связанных с общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными датами;

— проведение торжественных мероприятий, связанных с завершением образования, [image: image24.jpg]


переходом на следующий курс, а также совместных мероприятий с организациями партнерами, направленных на знакомство и приобщение к корпоративной культуре предприятия, организации;

—  разработку и реализацию обучающимися социальных, социально-профессиональных проектов, в том числе с участием социальных партнёров образовательной организации;

— организацию тематических мероприятий, нацеленных на формирование уважительного отношения к противоположному полу, понимания любви как основы таких отношений и готовности к вступлению в брак (День матери, День семьи, любви и верности и т. д.)

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
[image: image25.jpg]



Модуль «Организация предметно-пространственной среды»

Реализация воспитательного потенциала предметно-пространственной среды предусматривает совместную деятельность педагогов, обучающихся, других участников образовательных отношений по её созданию, поддержанию, использованию в воспитании (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):

— организация в доступных для обучающихся и посетителей местах музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии образовательной организации с использованием исторических символов государства, региона, местности в разные периоды, о значимых исторических, культурных, природных, производственных объектах России, региона, местности;

— размещение карт России, регионов, муниципальных образований (современных и исторических, точных и стилизованных, географических, природных, культурологических, художественно оформленных, в том числе материалами, подготовленными обучающимися) с изображениями значимых культурных объектов своей местности, региона, России; портретов выдающихся государственных деятелей России, деятелей культуры, науки, производства, искусства, военных деятелей, героев и защитников Отечества; 
— размещение, обновление художественных изображений (символических, живописных, фотографических, интерактивных) объектов природного и культурного наследия региона, местности, предметов традиционной культуры и быта;

— организацию и поддержание в образовательной организации звукового пространства
позитивной духовно-нравственной, гражданско-патриотической воспитательной направленности (звонки-мелодии, музыка, информационные сообщения), исполнение гимна Российской Федерации (в начале учебной недели);

— оформление и обновление «мест новостей», стендов в помещениях общего пользования (холл первого этажа, рекреации и др.), содержащих в доступной, привлекательной форме новостную информацию позитивного профессионального, гражданско-патриотического, духовно-нравственного содержания;

— размещение материалов, отражающих ценность труда как важнейшей нравственной категории, представляющих трудовые достижения в профессиональной области, прославляющих героев и ветеранов труда, выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей отношение к образовательной организации, предметов-символов профессиональной сферы;

—  размещение информационных справочных материалов о предприятиях профессиональной сферы, имеющих отношение к профилю образовательной организации;

— размещение, поддержание, обновление на территории образовательной организации выставочных объектов, ассоциирующихся с профессиональными направлениями обучения;

— создание и обновление книжных выставок профессиональной литературы, пространства свободного книгообмена; 
— оборудование, оформление, поддержание и использование спортивных и игровых пространств, площадок, зон активного и спокойного отдыха;
— совместная с обучающимися разработка, создание и популяризация символики образовательной организации (флаг, гимн, эмблема, логотип и т. п.), используемой как повседневно, так и в торжественных ситуациях;

— разработка и обновление материалов (стендов, плакатов, инсталляций и др.), акцентирующих внимание обучающихся на важных для воспитания правилах, традициях, укладе образовательной организации, актуальных вопросах профилактики и безопасности.

Предметно-пространственная среда строится как максимально доступная для обучающихся с особыми образовательными потребностями.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»

Реализация воспитательного потенциала взаимодействия с родителями (законными представителями) обучающихся предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):
· организацию взаимодействия между родителями обучающихся и преподавателями, администрацией в области воспитания и профессиональной реализации студентов; [image: image27.jpg]


 проведение родительских собраний по вопросам воспитания, взаимоотношений обучающихся и педагогов, условий обучения и воспитания;

· привлечение родителей к подготовке и проведению мероприятий воспитательной направленности.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО), самостоятельно:
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Модуль «Самоуправление»

Реализация воспитательного потенциала самоуправления обучающихся в образовательной организации, реализующей программы СПО), предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):
· организацию и деятельность в образовательной организации органов самоуправления обучающихся (совет обучающихся или др.); [image: image29.jpg]



· представление органами самоуправления интересов обучающихся в процессе управления образовательной организацией, защита законных интересов, прав обучающихся;

· участие представителей органов самоуправления обучающихся в разработке, обсуждении и реализации рабочей программы воспитания, в анализе воспитательной деятельности;

· привлечение к деятельности студенческого самоуправления выпускников, [image: image30.jpg]


работающих по профессии/специальности, добившихся успехов в профессиональной деятельности и личной жизни.
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Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Модуль «Профилактика и безопасность»[image: image33.jpg]



Реализация воспитательного потенциала профилактической деятельности в целях формирования и поддержки безопасной и комфортной среды предусматривает (выбираются конкретные позиции, имеющиеся или запланированные):

— организацию деятельности педагогического коллектива по созданию в образовательной организации безопасной среды как условия успешной воспитательной деятельности;

— вовлечение обучающихся в проекты, программы профилактической направленности, реализуемые в образовательной организации и в социокультурном окружении (антинаркотические, антиалкогольные, против курения, вовлечения в деструктивные детские и молодёжные объединения, культы, субкультуры, группы в социальных сетях; по безопасности в цифровой среде, на транспорте, на воде, безопасности дорожного движения, противопожарной безопасности, антитеррористической и антиэкстремистской безопасности, гражданской обороне и т. д.);[image: image34.jpg]



— сбор информации и регулярный мониторинг семей обучающихся, находящихся в сложной жизненной ситуации, профилактическая работа с неблагополучными семьями; [image: image35.jpg]
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организация психолого-педагогической поддержки обучающихся групп риска;[image: image37.jpg]



— организацию работы по развитию у обучающихся навыков саморефлексии, самоконтроля, устойчивости к негативному воздействию, групповому давлению;

— поддержку инициатив обучающихся, педагогов в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей»

Реализация воспитательного потенциала социального партнёрства образовательной организацией, реализующей программы СПО, в том числе во взаимодействии с [image: image39.jpg]


предприятиями рынка труда, предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):

· участие представителей организаций-партнёров, предприятий (организаций) и работодателей, в том числе в соответствии с договорами о сотрудничестве, в проведении отдельных производственных практик и мероприятий в рамках рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (дни открытых дверей, ярмарки вакансий, государственные, региональные праздники, торжественные мероприятия и т. п.);

· участие представителей организаций-партнёров в проведении мастер-классов, аудиторных и внеаудиторных занятий, мероприятий профессиональной направленности;

· проведение на базе организаций-партнёров отдельных аудиторных и внеаудиторных занятий, презентаций, лекций, акций воспитательной направленности;

· проведение открытых дискуссионных площадок (студенческих, педагогических, родительских, совместных), куда приглашаются представители организаций-партнёров, на которых обсуждаются актуальные проблемы, касающиеся профессиональной сферы и рынка труда, жизни образовательной организации, реализующей программы СПО, муниципального образования, региона, страны;

· реализация социальных проектов, разрабатываемых и реализуемых обучающимися и педагогами совместно с организациями-партнёрами (профессионально-трудовой, благотворительной, экологической, патриотической, духовно-нравственной и т. д. направленности), ориентированных на воспитание обучающихся, преобразование окружающего социума, позитивное воздействие на социальное окружение.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»

Реализация воспитательного потенциала работы по профессиональному развитию, адаптации и трудоустройству в образовательной организации, реализующей программы СПС), предусматривает (выбираются конкретные позиции, имеющиеся или запланированные):

· участие в конкурсах, фестивалях, олимпиадах профессионального мастерства (в т. ч. международных), работе над профессиональными проектами различного уровня (регионального, всероссийского, международного) и др.;

· циклы мероприятий, направленных на подготовку обучающихся к осознанному планированию своей карьеры, профессионального будущего (посещения центра содействия профессиональному трудоустройству выпускников, профессиональных выставок, ярмарок вакансий, дней открытых дверей на предприятиях, в организациях высшего образования и др.);

· экскурсии (на предприятия, в организации), дающие углублённые представления о выбранной специальности и условиях работы;

· организацию мероприятий, посвященных истории организаций/предприятий партнёров; встреч с представителями коллективов, с сотрудниками-стажистами, представителями трудовых династий, авторитетными специалистами, героями и ветеранами [image: image41.jpg]


труда, представителями профессиональных династий;

· использование обучающимися интернет-ресурсов, способствующих более глубокому изучению отраслевых технологий, способов и приёмов профессиональной деятельности, профессионального инструментария, актуального состояния профессиональной области, онлайн курсов по интересующим темам и направлениям профессионального образования;

· консультирование обучающихся по вопросам построения ими профессиональной карьеры и планов на будущую жизнь с учётом индивидуальных особенностей, интересов, потребностей; [image: image42.jpg]
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 проведение тренингов, нацеленных на формирование рефлексивной культуры, совершенствование умений в области анализа и оценки результатов деятельности.

Дополнительное содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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Дополнительные модули
(определяемые образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно)
РАЗДЕЛ З. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ
Структура раздела является инвариантной. Содержание подразделов данного раздела является вариативным. Разработка подразделов осуществляется в образовательной организации, реализующей программы СПО), самостоятельно в [image: image45.jpg]


соответствии с особенностями реализуемого учебно-воспитательного процесса.

3.1 Кадровое обеспечение

Содержание подраздела З. — вариативное.
В данном подразделе представляются решения на уровне образовательной организации, реализующей программы СПО, по разделению функционала, связанного с планированием, организацией, обеспечением, реализацией воспитательной Деятельности; по вопросам повышения квалификации педагогических работников в сфере воспитания, психолого-педагогического сопровождения обучающихся, в том числе с ОВЗ и других категорий; по привлечению специалистов других организаций, социальных партнёров (образовательных, социальных, правоохранительных и др. организаций).

Кадровое обеспечение воспитательной деятельности осуществляется следующим образом:

Содержание, определяемое образовательной организации, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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3.2 Нормативно-методическое обеспечение

Содержание подраздела 3.2 — вариативное.[image: image47.jpg]



В данном подразделе представляются решения на уровне образовательной организации, реализующей программы СПО), по утверждению и внесению изменений в локальные нормативные акты, касающиеся рабочей программы воспитания организации; принятию, внесению изменений в методическое обеспечение воспитательной деятельности, должностные инструкции педагогических работников по вопросам воспитательной деятельности; ведению договорных отношений, сетевой форме организации образовательного процесса, сотрудничеству с социальными партнёрами.

Нормативно-методическое обеспечение воспитательной деятельности осуществляется следующим образом:

Содержание, определяемое образовательной организации, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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3.3 Требования к условиям работы с обучающимися с особыми образовательными потребностями

Содержание подраздела 3.3. - вариативное.

Данный подраздел наполняется конкретным содержанием с учётом ситуации в образовательной организации, реализующей программы СПО, в отношении обучающихся с особыми образовательными потребностями. Требования к организации среды для обучающихся с ОВЗ отражаются в примерных адаптированных образовательных программах СПО для обучающихся каждой нозологической группы.

В воспитательной работе с категориями обучающихся, имеющих особые образовательные потребности, обучающиеся с инвалидностью, с ОВЗ, из социально уязвимых групп (воспитанники детских домов, обучающиеся из семей мигрантов, билингвы и др.), одарённые, с отклоняющимся поведением — создаются особые условия:

Содержание, определяемое образовательной организацией, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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3.4 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся

Содержание подраздела 3.4 — вариативное.
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В данном подразделе представляются решения на уровне образовательной организации, реализующей программы СПО, по механизмам поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся. Основанием для [image: image50.jpg]


поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся могут быть рейтинги, портфолио и пр. Формы поощрения: объявление [image: image51.jpg]


благодарности, награждение грамотой, памятным подарком, материальное [image: image52.jpg]


стимулирование и пр.

Образовательная организация, реализующая программы СПО, самостоятельно определяет основания и формы поощрения. Использование рейтингов, их форма, [image: image53.jpg]


публичность и др., привлечение благотворителей (в том числе из родительского сообщества, социальных партнёров), их статус, акции, деятельность должны соответствовать укладу образовательной организации, реализующей программы СПО, [image: image54.jpg]


цели, задачам, традициям воспитания, согласовываться с представителями педагогического и родительского сообщества, органом студенческого самоуправления.
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Поощрение профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся осуществляется следующим образом:

Содержание, определяемое образовательной организации, реализующей программы СПО, самостоятельно:
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3.5 Анализ воспитательного процесса

Содержание подраздела 3.5 — вариативное.
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Основные направления анализа воспитательного процесса (предложенные направления являются примерными, их можно уточнять, корректировать, исходя из особенностей уклада, воспитывающей среды, традиций воспитания, ресурсов образовательной организации, реализующей программы СПО, контингента обучающихся и др.):

1. Анализ условий воспитательной деятельности проводится по следующим позициям:

- описание кадрового обеспечения воспитательной деятельности (наличие специалистов, прохождение курсов повышения квалификации);

- наличие студенческих объединений, кружков и секций, которые могут посещать обучающиеся;

- взаимодействие с социальными партнёрами по организации воспитательной деятельности (базами практик, учреждениями культуры, образовательными организациями и др.);

- оформление предметно-пространственной среды образовательной организации.

2. Анализ состояния воспитательной деятельности проводится по следующим позициям:

· проводимые в образовательной организации мероприятия и реализованные проекты; [image: image57.jpg]


 степень вовлечённости обучающихся в проекты и мероприятия на муниципальном, региональном и федеральном уровнях;

· включённость обучающихся и преподавателей в деятельность различных объединений;

· участие обучающихся в конкурсах (в том числе в конкурсах профессионального мастерства);

· снижение негативных факторов в среде обучающихся (уменьшение числа обучающихся, состоящих на различных видах профилактического учета/контроля, снижение числа совершенных правонарушений; отсутствие суицидов среди обучающихся).

Основными способами получения информации являются педагогическое наблюдение, анкетирование и беседы с обучающимися и их родителями (законными представителями), педагогическими работниками, представителями совета обучающихся по таким вопросам, как: какие проблемы, затруднения в профессиональном развитии обучающихся удалось решить за прошедший учебный год? какие проблемы, затруднения решить не удалось и почему? какие новые проблемы, трудности появились? над чем предстоит работать педагогическому коллективу? и пр..

Анализ проводится заместителем директора по воспитательной работе, советником директора по воспитанию и другими специалистами в области воспитания.

Итогом самоанализа является перечень выявленных проблем, над решением которых предстоит работать педагогическому коллективу.

Итоги самоанализа оформляются в виде отчёта, составляемого заместителем директора по воспитательной работе (совместно с советником директора по воспитанию при его наличии) в конце учебного года, рассматриваются и утверждаются педагогическим советом или иным коллегиальным органом управления в образовательной организации, реализующей программы СПО.

Содержание, определяемое образовательной организации, реализующей программы СПО самостоятельно:
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Приложение 1 

Примерный календарный план воспитательной работы

Календарный план воспитательной работы (далее План) разрабатывается в свободной форме с указанием: содержания, форм и видов воспитательной деятельности (по модулям); участников; сроков (в том числе сроков подготовки); ответственных лиц. План обновляется ежегодно к началу очередного учебного года. При разработке Плана учитываются:

· Перечень рекомендуемых воспитательных событий Министерства просвещения Российской федерации (Примерный календарный план воспитательной работы на текущий учебный год), утвержденный Министерством просвещения Российской Федерации;

· Методические рекомендации исполнительных органов власти в сфере образования субъектов Российской Федерации, муниципальных образований;
· Индивидуальные планы преподавателей, кураторов (наставников), советника директора по воспитанию и взаимодействию с детскими общественными объединениями (при его наличии);

· Планы органов самоуправления, студенческого совета;

· Планы взаимодействия с социальными партнёрами согласно договорам, соглашениям с ними;

· Рабочие программы дисциплин, факультативов; 
· Планы работы психологической службы или психолог“ социальных педагогов и другая документация, которая должна соответствовать содержанию плана.

Планирование воспитательной деятельности в учебных группах может осуществляться по индивидуальным планам кураторов; по индивидуальным планам преподавателей с учётом рабочих программ по общеобразовательным и профессиональным дисциплинам, курсам, модулям.

Приведена примерная структура плана. Возможно построение плана по календарным периодам — месяцам, семестрам, или в иной форме.

	КАЛЕНДАРНЫИ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОИ РАБОТЫ ОРГАНИЗАЦИИ на 20 — 20_ учебный год

	
	Модуль
	Курсы, группы
	Сроки 
	Ответственные

	
	1. Образовательная деятельность

	1
	
	
	
	

	
	2. Кураторство

	1
	
	
	
	

	
	3. Наставничество

	1
	
	
	
	

	
	4. Основные воспитательные мероприятия в образовательной организации, реализующей программы СПО

	1
	
	
	
	

	
	5. Организация предметно-пространственной среды


	1
	
	
	
	

	
	6. Взаимодействие с родителями (законными представителями)

	1
	
	
	
	

	
	7. Самоуправление

	1
	
	
	
	

	
	8. Профилактика и безопасность

	1
	
	
	
	

	
	9. Социальное партнёрство и участие работодателей

	1
	
	
	
	

	
	10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство

	1
	
	
	
	

	
	11. Дополнительный модуль «Студенческие медиа»

	1
	
	
	
	

	
	12. Дополнительный модуль «Волонтерская и добровольческая деятельность»

	1
	
	
	
	

	
	13. Дополнительный модуль «Студенческие спортивные клубы»

	1
	
	
	
	


Приложение 2

 ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ ПО 

ПРОФЕССИИ/СПЕЦИАЛЬНОСТИ УГПС 

35.00.00 СЕЛЬСКОЕ, ЛЕСНОЕ И РЫБНОЕ ХОЗЯЙСТВО

Примерная рабочая программа воспитания по профессии/специальности является приложением 2 к примерной рабочей программе воспитания образовательной организации, реализующей программы СПО. Примерная рабочая программа воспитания по профессии/специальности содержит вариативные компоненты целевого, содержательного, организационного разделов и примерный календарный план воспитательной работы, отражающие специфику воспитательной деятельности по конкретной профессии/специальности.

РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ

1.3. Целевые ориентиры воспитания 

 Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания формируются разработчиками самостоятельно с учетом ФГОС СПО по профессии/специальности. 


Вариативные целевые ориентиры не должны противоречить инвариантным целевым ориентирам.

	Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания, отражающие специфику профессии/специальности 

	Гражданское воспитание

	· понимающий профессиональное значение отрасли, профессии/специальности для социально-экономического и научно-технологического развития страны; 

	· осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и экономической жизни (местоположение ПОО, субъект РФ);

	Патриотическое воспитание

	· осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной профессиональной деятельности, постоянно совершенствуется, профессионально растет, прославляя свою профессию/специальность;

	Духовно-нравственное воспитание

	· обладающий сформированными представлениями о значении и ценности профессии /специальности, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики;

	Эстетическое воспитание

	· демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной культуре профессии /специальности;

	· использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в профессиональной деятельности;

	Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия

	· демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности профессии /специальности;

	Профессионально-трудовое воспитание

	· применяющий знания о нормах выбранной профессии /специальности, всех ее требований и выражающий готовность реально участвовать в профессиональной деятельности в соответствии с нормативно-ценностной системой;

	· готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли;

	· обладающий опытом использования в профессиональной деятельности современных информационных технологий и производственных программ с целью осуществления различного рода операций в сфере сельского, лесного и рыбного хозяйства;

	· применяющий знания о технологических процессах в отрасли растениеводства и животноводства

	· обладающий опытом и навыками работы подготовки и использования специализированного оборудования и инвентаря;

	· умеющий применять новые информационно-коммуникационных технологий;

	Экологическое воспитание

	· ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и других природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной деятельности;

	· понимающий основы экологической культуры в профессиональной деятельности, обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-природной, производственной среде и здоровью;

	Ценности научного познания

	· обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности профессии /специальности;

	· обладающий знаниями в области сельского, лесного и рыбного хозяйства, умением поиска, анализа и обработки информации и документации, в том числе с помощью информационных технологий, навыками работы со специальным оборудованием;

	· обладающий умением составления планов-нарядов, доведения их до исполнителей, составление первичных документов в бригаде;

	· проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;


РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ

2.1 Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной деятельности по профессии/специальности*

Модуль «Образовательная деятельность» 

	· внедрение методик преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности отрасли, профессии/специальности;

	· включение в воспитательные взаимодействия методов, методик и технологий, которые связаны с изучением дисциплин и модулей образовательной программы, направленных на развитие личности обучающихся на основе воспитательных идеалов выбранной профессии/специальности;

	· организация практических занятий, направленных на приобретение опыта работы по профессии/специальности;

	· организация практических занятий по работе с современными оборудованием и технологиями в области сельского, лесного и рыбного хозяйства профессии/специальности, в том числе с применением программных продуктов;


Модуль «Кураторство»

	· инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, конкурсах и проектах профессиональной направленности;

	· организация социально-значимых проектов профессиональной направленности для личностного развития обучающихся, дающих возможности для самореализации в выбранной профессии /специальности;


Модуль «Наставничество»

	· мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках сопровождения профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и компетенций в профессии /специальности;

	· организация под руководством наставника социально-значимых проектов по профессии /специальности;


Модуль «Основные воспитательные мероприятия по профессии/специальности»

	·  мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы, выставки, открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты; 

	· встречи с известными представителями профессии/специальности;

	· круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров профессии /специальности;


Модуль «Организация предметно-пространственной среды» 
	· организация  музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии профессии /специальности,  выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей отношение к профессии /специальности, соответствующих предметов-символов профессиональной сферы, информационных справочных материалов о предприятиях профессиональной сферы, являющихся предметом гордости отечественной науки и технологий, имеющих отношение к профессии /специальности;

	· размещение, поддержание, обновление на территории ПОО выставочных объектов, ассоциирующихся с профессией /специальностью;


Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)» 

	· профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей (законных представителей), работающих по профессии /специальности, чествование трудовых династий профессии/специальности; 

	· совместные мероприятия, посвященные Дню профессии/специальности;


Модуль «Профилактика и безопасность»

	· реализация элементов, программы профилактической направленности, реализуемые в ПОО и в социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по профессии/специальности;

	· организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с профессией/специальностью; 

	· поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности в ПОО, в том числе в рамках освоения образовательных программ профессии/специальности;


Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей»

	· организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомительных и познавательных экскурсий с целью погружения в профессию/специальность;

	· организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, посвященных профессии /специальности: презентации, лекции, акции;

	· реализация социальных проектов по профессии/специальности, разрабатываемых и реализуемых совместно обучающимися, педагогами с организациями-партнёрами;


Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство» 

	· организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к Дню профессии/специальности День российской науки, Всемирный день рыболовства, Всемирный день рыболовства, День работников леса, День работников сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности, День работников заповедного дела в России, День сотрудников Государственной фельдъегерской службы, возможно установить день профессии/специальности в образовательной организации, если такого нет в календаре дат и событий);

	· участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных проектах по профессии/специальности;

	· проведение конкурса «Профессиональный студент» или «Профессиональная команда» по итогам профессиональных практик;

	· организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и производственных партнеров по профессии/специальности;  

	· организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры профессии/специальности»;

	· проведение практико-ориентированных мероприятий, в том числе, в учебных аудиториях, лабораториях, мастерских, оснащенных оборудованием, техническими средствами обучения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, направленных на соблюдения правил работы с оборудованием; направленных на соблюдение правил работы со специальными установками, оборудованием, инвентарем и снаряжением; направленных на соблюдение санитарно-эпидемиологических правил в том числе с учетом правил безопасности и оказанием первой медицинской помощи; направленных на соблюдение правил работы с химическими препаратами и веществами;


РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ

3.1 Кадровое обеспечение 

            Разделение функционала, связанного с планированием, организацией, обеспечением, реализацией воспитательной деятельности (привлечение профильных специалистов образовательной организации)

	· реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности;

· разделение функционала, связанного с планированием, организацией, обеспечением, реализацией воспитательной деятельности осуществляется на основании локальных нормативно-правовых документов образовательной организации;




Привлечение специалистов других организаций, социальных партнеров (образовательных, социальных и др.) (при наличии) 

	· привлечение организаций профессиональной направленности с целью реализации воспитательной деятельности в рамках освоения образовательной программы по профессии/специальности;


3.2 Нормативно-методическое обеспечение

Утверждение и внесение изменений в должностные инструкции педагогических работников по вопросам воспитательной деятельности (при наличии)

	· приказ о проведении родительского собрания;

	· положение о кураторе;

	· программа «Психологическое сопровождение адаптации первокурсников»;

	· программа «Психологическое сопровождения личностного и профессионального становления студента» (1–4 курс);

	· приказы руководителя: об утверждении программы и положения о наставничестве, о назначении ответственного за организацию наставнической деятельности и контроль в ПОО, об утверждении наставников и наставляемых, об утверждении плана мероприятий наставнической деятельности и дорожной карты внедрения программы наставничества;


              Ведение договорных отношений, сетевая форма организации образовательного процесса, сотрудничество с социальными партнерами (при наличии)

	· договоры о сотрудничестве с социальными партнерами и работодателями;

	· сетевая форма организации образовательного процесса (при наличии) и активное взаимодействие с профильными предприятиями, организациями и институтами, с целью обеспечения полного и практически-ориентированного образования: стационарная, выездная, на предприятиях, в структурных подразделениях организации, многоотраслевые сельскохозяйственные предприятия;

	· для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности;


3.3 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся

Основания для поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся по профессии/специальности – рейтинги, портфолио и пр. (при наличии)

	· наличие профессионального портфолио - способ документирования достижений, профессионального роста и активной жизненной позиции обучающегося; 

	· участие и результативность в конкурсах и мероприятиях профессиональной направленности, связанных с профессией/специальностью;

	· рекомендации к поощрению от наставника, социальных и производственных партнеров;

	· реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных программ по профессии /специальности;

	· успешное освоение образовательных программ по профессии/специальности;


Формы поощрения: объявления благодарности, помещение на доску почета, награждение грамотой, памятным подарком, материальное стимулирование (при наличии)

	· сертификаты, дипломы, грамоты, стипендии или призы, поощрительные письма, фотовыставки изделий, работ, публичное признание заслуг, публикации в СМИ, интервью, персональная выставка работ, направление на дополнительные образовательные программы, стажировки и др.;


3.4 Анализ воспитательного процесса

Анализ воспитательного процесса по профессии\специальности может осуществляться в рамках единого мониторинга в профессиональной образовательной организации. 

	· анализ профессионально-трудового воспитания, ориентированного на практическую подготовку обучающегося и условий развивающей образовательной среды, способствующей профессиональному и личностному росту обучающихся в рамках освоения образовательной программы по профессии/специальности;


Примерный календарный план воспитательной работы по

профессии/специальности

Календарный план воспитательной работы по профессии/специальности разрабатывается в свободной форме, с указанием содержания, форм и видов воспитательной деятельности (по модулям) с учетом особенностей конкретной профессии/специальности.

	КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

ПО ПРОФЕССИИ/СПЕЦИАЛЬНОСТИ

на 20__ — 20__ учебный год

	№
	Формы, виды и содержание деятельности
	Курсы, группы
	Сроки
	Ответственные

	
	1. Образовательная деятельность  

	1
	…
	
	
	

	
	2. Кураторство 

	1
	…
	
	
	

	
	3. Наставничество
	
	
	

	1
	День наставника профессии/специальности «Мастерская наставника» 
	
	
	

	
	4. Основные воспитательные мероприятия

	1
	День российской науки
	
	8 февраля
	

	2
	Всемирный день рыболовства
	
	27 июня 
	

	3
	Всемирный день рыболовства
	
	Первое воскресение июля
	

	4
	День работников леса
	
	Третье воскресенье сентября
	

	5
	День защиты животных
	
	4 октября
	

	6
	День работников сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности
	
	9 октября
	

	7
	День работников заповедного дела в России
	
	14 октября
	

	8
	День сотрудников Государственной фельдъегерской службы
	
	17 декабря мая
	

	
	5. Организация предметно-пространственной среды

	1
	…
	
	
	

	
	6. Взаимодействие с родителями (законными представителями)

	1
	Церемония чествования семейных трудовых династий профессии/специальности
	
	
	

	
	7. Самоуправление
	
	
	

	
	Презентация деятельности клубов «Амбассадоры профессии/специальности»
	
	апрель
	

	
	8. Профилактика и безопасность

	1
	Международный молодежный конкурс социальной антикоррупционной рекламы «Вместе против коррупции!» по двум номинациям: «Лучший плакат» и «Лучший видеоролик»
	
	Май - 1 октябрь 
	

	
	9. Социальное партнёрство и участие работодателей

	1
	…
	
	
	

	
	10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство

	1
	Всероссийский конкурс проектов «История профессии моей семьи: суперпрофессиональная семья»
	
	Июнь-сентябрь-
	

	2
	Организация и проведение конкурса по итогам производственной практики «Профессиональный студент» и «Профессиональная команда»
	
	
	


В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне Российской Федерации, в том числе, с учетом профессии/специальности:

Россия – страна возможностей https://rsv.ru/; 

Российское общество «Знание» https://znanierussia.ru/;

Российский Союз Молодежи https://www.ruy.ru/;

Российское Содружество Колледжей https://rosdk.ru/;

Ассоциация Волонтерских Центров https://авц.рф;

Всероссийский студенческий союз https://rosstudent.ru/;

Институт развития профессионального образования https://firpo.ru/
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; 
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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНЫХ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ГИА
1.1. Особенности образовательной программы

Примерные оценочные материалы разработаны для специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов.

В рамках специальности СПО предусмотрено освоение квалификации: техник-технолог.
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов 
к выполнению видов деятельности, перечисленных в таблице №1. 
Таблица №1. 

Виды деятельности

	Код и наименование 

вида деятельности (ВД)
	Код и наименование 

профессионального модуля (ПМ), 

в рамках которого осваивается ВД

	1
	2

	В соответствии с ФГОС

	ВД 01 Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов
	ПМ.01 Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов

	ВД 02 Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов
	ПМ.02 Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов

	ВД 03 Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов
	ПМ.03 Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов

	ВД 04 Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов
	ПМ.04 Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов


1.2. Требования к проверке результатов освоения образовательной программы

Результаты освоения основной профессиональной образовательной программы, демонстрируемые при проведении ГИА представлены в таблице №2.
Для проведения демонстрационного экзамена (далее – ДЭ) применяется комплект оценочной документации (далее - КОД), разрабатываемый оператором согласно 
п. 21 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. Министерством просвещения Российской Федерации 8 ноября 2021 г. № 800) с указанием уровня проведения (базовый/профильный).

Таблица № 2

Перечень проверяемых требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы

	ФГОС 35.02.10 Обработка водных биоресурсов 
Перечень проверяемых требований к результатам освоения 

основной профессиональной образовательной программы

	Трудовая деятельность (основной вид деятельности)
	Код проверяемого требования
	Наименование проверяемого требования к результатам

	1
	2
	3

	ВД 01
	Вид деятельности 1 Организация и ведение технологических процессов производства пищевой продукции из водных биоресурсов

	
	ПК 1.1
	Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 1.2
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 1.3
	Контролировать выполнение технологических операций по производству различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 1.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

	
	ПК 1.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.

	ВД 02
	Вид деятельности 2 Организация и ведение технологических процессов производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов

	
	ПК 2.1
	Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 2.2
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 2.3
	Контролировать выполнение технологических операций по производству кормовой и технической продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 2.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

	
	ПК 2.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.

	ВД 03

	Вид деятельности 3 Организация и ведение технологических процессов производства кулинарной продукции из водных биоресурсов

	
	ПК 3.1
	Планировать, организовывать и вести технологический процесс производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 3.2
	Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование производства кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 3.3
	Контролировать выполнение технологических операций по производству кулинарной продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 3.4
	Определять качество сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий;

	
	ПК 3.5
	Анализировать причины брака и предотвращать возможность его возникновения.

	ВД 04
	Вид деятельности 4 Организация и управление работами и деятельностью по оказанию услуг в области производства продукции из водных биоресурсов

	
	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производства продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ и оказание услуг исполнителями;

	
	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива;

	
	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ и оказания услуг исполнителями;

	
	ПК 4.5
	Изучать рынок и конъюнктуру продукции и услуг в области обработки водных биоресурсов. Участвовать в разработке нового ассортимента продукции из водных биоресурсов;

	
	ПК 4.6
	Участвовать в выработке мер по оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в области профессиональной деятельности;

	
	ПК 4.7
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.


Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья
и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

Общие и дополнительные требования, обеспечиваемые при проведении ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов приводятся в комплекте оценочных материалов с учетом особенностей разработанного задания и используемых ресурсов. 
Длительность проведения государственной итоговой аттестации по основной профессиональной образовательной программе по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов определяется ФГОС СПО. Часы учебного плана (календарного учебного графика), отводимые на ГИА, определяются применительно к нагрузке обучающегося. В структуре времени, отводимого ФГОС СПО по основной профессиональной образовательной программе по специальности 35.02.10 Обработка водных биоресурсов на государственную итоговую аттестацию, образовательная организация самостоятельно определяет график проведения демонстрационного экзамена.
2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 
И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ
2.1. Описание структуры задания для процедуры ГИА в форме ДЭ
Для выпускников, осваивающих ППКРС государственная итоговая аттестация 
в соответствии с ФГОС СПО проводится в форме демонстрационного экзамена, 
а осваивающих ППССЗ – в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 
Задания, выносимые на демонстрационный экзамен, разрабатываются на основе требований к результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, установленных ФГОС СПО, с учетом положений стандартов, а также квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации.
Для выпускников, освоивших образовательные программы среднего профессионального образования проводится демонстрационный экзамен с использованием оценочных материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, разрабатываемых оператором.

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий.

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального времени. Образцы заданий в составе комплекта оценочной документации размещаются на сайте оператора до 1 октября года, предшествующего проведению демонстрационного экзамена (далее – ДЭ). Конкретный вариант задания доступен главному эксперту за день до даты ДЭ.

2.2. Порядок проведения процедуры ГИА в форме ДЭ

Порядок проведения процедуры государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования устанавливает правила организации и проведения организациями, осуществляющими образовательную деятельность по образовательным программам среднего профессионального образования, ГИА, завершающей освоение имеющих государственную аккредитацию основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования (программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих и программ подготовки специалистов среднего звена) (далее - образовательные программы среднего профессионального образования), включая формы ГИА, требования к использованию средств обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а также особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов. 

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов экспертной группы. Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ), представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. Федеральный оператор имеет право обследовать ЦПДЭ на предмет соответствия условиям, установленным КОД, в том числе 
в части наличия расходных материалов.

ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ - также на территории иной организации, обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ.

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, 
и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем 
за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведения демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационного экзамена в соответствии с КОД.

Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности.

Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах.

Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании документов, удостоверяющих личность.

Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии 
в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента).

Требование к продолжительности демонстрационного экзамена:
	Продолжительность демонстрационного экзамена (не более)
	6:00:00


3. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОГО 
ПРОЕКТА (РАБОТЫ)
Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) 
как часть программы ГИА должна включать:
3.1 Общие положения 
На выполнение дипломного проекта (работы) отводится 4 недели. На защиту – 2 недели. Защита дипломных проектов (работ) производится на заседании Государственной экзаменационной комиссии. Результаты защиты дипломных проектов (работ) работ оцениваются по четырех бальной системе.
Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника 
к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и навыков.
Тематика дипломных проектов (работ) определяется образовательной организацией. Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. Тема дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования.

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку.

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной организации.

3.2 Примерная тематика дипломных проектов (работы) по специальности.

- Производство стерилизованных консервов из водных биоресурсов на базе наименование предприятия. Подготовительный участок (линия производства консервов в масле);

- Производство стерилизованных консервов из водных биоресурсов на базе наименование предприятия. Автоклавный участок (линия производства консервов в томатном соусе);

- Производство мороженной продукции из водных биоресурсов на базе наименование предприятия;

- Производство продукции холодного копчения из водных биоресурсов на базе наименование предприятия;

- Производство пресервов  из водных биоресурсов на базе наименование предприятия.

3.3 Структура и содержание дипломного проекта (работы).

Дипломный проект (работа ) состоит из расчетно-пояснительной записки компьютерного текста формата А 4 одностороннего компьютерного текста и графической части чертежей (при необходимости).
Состав и объем дипломного проекта (работы) определяет руководитель проекта (работы), в зависимости от темы.

Исходными данными для проектирования являются - задание на проектирование и исходные данные.

Расчетно-пояснительная записка к дипломному проекту (работе) должна содержать:

- титульный лист;

- задание на дипломный проект (работу);

- содержание;

- введение;

- основная часть;

- заключение;

- список литературы;

- приложения (при необходимости).

Листы расчетно-пояснительной записки должны быть пронумерованы и сброшюрованы. Не подшивается к расчетно-пояснительной записке отзыв руководителя дипломного проекта (работы).
Рекомендуемый объем основной части расчетно-пояснительной записки:

1. Технологическая характеристика сырья

2. Технологическая схема производства
3. Производственный контроль
4. Материальные расчеты
5. Подбор и расчет оборудования, транспортных средств
6. Охрана труда и промышленная безопасность на предприятии
7. Охрана окружающей среды
8. Экономическая часть
3.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы).
По окончании выполнения дипломного проекта (работы)  руководитель проекта (работы) представляет отзыв о работе обучающегося  на бланке установленного образца. В отзыве оценивается степень соответствия выполненного проекта (работы)  заданию; качество разработок; степень самостоятельности работы дипломника и его подготовленность; высказывается мнение о возможности присвоения обучающемуся квалификации. Отзыв должен содержать оценку за дипломную работу (дипломный проект) по 4-х бальной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно» в соответствии с критериями оценки выполнения и защиты дипломного проекта (работы)  обучающихся.
3.5 Порядок оценки защиты дипломного проекта (работы).
Открытая защита дипломных проектов (работ) (далее – ДП (ДР)) осуществляется перед государственной экзаменационной комиссией (далее – ГЭК), которая определяет уровень овладения обучающимся общих и профессиональных компетенций.

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

Для допуска к защите ДП (ДР) обучающийся предоставляет заместителю директора техникума следующие документы: 

- отзыв руководителя ДП (ДР) с оценкой 

- дипломный проект.

Члены ГЭК оценивают ДП (ДР), исходя из степени раскрытия темы, самостоятельности и глубины изучения проблемы, обоснованности выводов и предложений, а также исходя из уровня сформированности компетенций выпускника, который оценивают руководитель  и сами члены ГЭК. 
Итоговая оценка за выполнение и защиту ДП (ДР) складывается из оценок:

1) оценка компетенций обучающихся; 
2) отзыв руководителя дипломного проекта (работы);

3) доклада на защите;
4) ответов на вопросы членов комиссии.

5) содержание и оформление текста пояснительной записки и графической части дипломного проекта (работы);

Процедура оценивания результатов освоения программы подготовки специалистов среднего звена проводится согласно установленной образовательной организацией системе оценивания.
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� Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре профессиональных стандартов (перечне видов деятельности)» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779).


� В программе образовательной организации указываются только квалификации, осваиваемые в рамках данного модуля.


� Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов естественно-научного, общепрофессионального и профессионального цикла, состав практик и объем нагрузок по ним при разработке основной образовательной программы образовательной организации могут корректироваться по требованиям работодателей, региональных органов управления образованием, в соответствии с особенностями организации учебного процесса и распределением вариативной части.


� Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины, междисциплинарного курса.


� Примерные рабочие программы профессиональных модулей и учебных дисциплин обязательной части образовательной программы приведены в Приложениях 1, 2 к �ПОП СПО.


� Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 


� Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом.


� Список оборудования дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Список оборудования дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Указывается при наличии и необходимости применения программного обеспечения в соответствии с квалификацией выпускника СПО


� Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� В соответствии с Приложением 3 ПОП.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� В соответствии с Приложением 3 ПОП.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� В соответствии с Приложением 3 ПОП.


� Промежуточная аттестация в рамках учебного цикла планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Промежуточная аттестация в рамках учебного цикла планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� В соответствии с Приложением 3 ПОП.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.


� В соответствии с Приложением 3 ПОП.


� Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.






