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Раздел 1. Общие положения

1.1. Настоящая ПОП СПО по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, утвержденного Приказом Минпросвещения России от 20 сентября 2022 г. № 852 (далее – ФГОС СПО).
ПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, 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 Минпросвещения России 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 Минпросвещения России от 20 сентября 2022 г. № 852 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»;

· Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 
«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования»;

· Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 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 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;
ОД – общепрофессиональная дисциплина;

ДЭ – демонстрационный экзамен;

ГИА – государственная итоговая аттестация.

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: техник-технолог.

При разработке образовательной программы организация устанавливает направленность, которая соответствует специальности в целом.
Получение образования по специальности 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
: 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака.
3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям
	Наименование видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей

	1
	2

	Виды деятельности
	

	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	Освоение видов 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 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

	Виды деятельности
	Код и наименование

компетенции

	Показатели освоения компетенции


	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК 1.1. Проводить техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания
	Навыки: 

	
	
	организации подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	
	Умения: 

	
	
	· визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;

· использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

· применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией

· применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· пользоваться профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде

	
	
	Знания: 

	
	
	· основы технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· порядок проведения работ по подготовке, пуску, наладке и ремонту технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

· специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, применяемые на технологических линиях по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 1.2. Выполнять технологические операции производства продукции общественного питания
	Навыки: 

	
	
	непосредственного выполнения подготовки рабочих мест к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	
	Умения: 

	
	
	· подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем;
· оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;
· эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· настраивать программу технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· пользоваться профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· вести производственный документооборот по технологическому процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде

	
	
	Знания: 

	
	
	· порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, а также контроля готовой продукции;
· методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· специализированное программное обеспечение и средства автоматизации производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных программ производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК 2.1. Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	Навыки:

	
	
	выполнения работ по обеспечению лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	
	Умения:

	
	
	· оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации;
· пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;
· отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;
· настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;
· поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;
· рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;
· применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием;
· проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов;
· проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных приборов;
· подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания

	
	
	Знания:

	
	
	· требования к рабочему месту в лаборатории по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;
· правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами;
· способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;
· виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;
· способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований;
· способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;
· правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;
· методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов

	
	ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	Навыки:

	
	
	проведения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	
	Умения:

	
	
	· анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;
· составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований;
· пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;
· пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования;
· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;
· вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде

	
	
	Знания:

	
	
	· нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда при работе в химической и микробиологической лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПК 3.1. Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Навыки:

	
	
	организации технологических процессов производства мероприятий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	
	Умения:

	
	
	· анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	
	Знания:

	
	
	· технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· технологии производства и организации производственных и технологических процессов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· сменные показатели производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования к качеству выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая материальное и нематериальное стимулирование;

· правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

· виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· основные технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· нормативно-техническая документация на сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты;

· причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Навыки:

	
	
	обеспечения технологических процессов производства мероприятий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	
	Умения:

	
	
	· вести основные технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

· проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;
· определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

· использовать в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие технологии

	
	
	Знания:

	
	
	· методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способы технологической регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для проведения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;

· принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и автоматического управления указанными параметрами;

· основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и комбинированных устройств, датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, применяемые в автоматизированных технологических линиях производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	ПК 4.1. Планировать основные показатели производственного процесса
	Навыки:

	
	
	· планирования основных показателей производственного процесса; 

· оценки эффективности производственного процесса; 

· принятия управленческих решений по организации производственного процесса

	
	
	Умения:

	
	
	· рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; 

· рассчитывать экономические показатели структурного подразделения

	
	
	Знания:

	
	
	· принципы и формы организации производственного процесса; 

· методики расчета выхода готовой продукции; структура издержек производства и пути снижения затрат; методики расчета экономических показателей

	
	ПК 4.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Навыки:

	
	
	· планирования работ структурного подразделения; 
· оценки эффективности деятельности структурного подразделения; 
· принятия управленческих решений по организации выполнения работ исполнителями

	
	
	Умения:

	
	
	· планировать работы исполнителям в соответствии с их должностными инструкциями; 
· оформлять и проверять планы работ по установленной форме

	
	
	Знания:

	
	
	· принципы планирования работ исполнителям; 
· основные приемы организации работ исполнителей; 
· способы и показатели оценки качества работ, выполняемых исполнителями

	
	ПК 4.3. Организовывать работу трудового коллектива
	Навыки:

	
	
	· контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
· расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 
· инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; 
· обеспечения безопасных условий труда на производстве; 
· разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой продукции; 
· участие в планировании основных показателей производства

	
	
	Умения:

	
	
	· применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
· рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре; 
· проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах; 
· организовывать бесперебойную ритмичную работу на производственном объекте; 
· обеспечивать безопасные условия труда на производстве

	
	
	Знания:

	
	
	· принципы планирования работы трудового коллектива; 
· основные приемы организации работы трудового коллектива; 
· правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени

	
	ПК 4.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	Навыки:

	
	
	· группировки и анализа информации; 
· расчета показателей производительности труда; 
· расчета экономического эффекта от внедрения мероприятий научной организации труда; 
· расчета суммы прибыли, процента рентабельности; 
· расчета показателей использования производственных мощностей, основных и оборотных средств

	
	
	Умения:

	
	
	· использовать различные методы контроля работы трудового коллектива; 
· осуществлять анализ и оценивать работу трудового коллектива по результатам сопоставления результатов работы стандартам деятельности; 
· принимать управленческие решения по повышению результативности работы трудового коллектива

	
	
	Знания:

	
	
	способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива

	
	ПК 4.5. Вести учетно-отчетную документацию
	Навыки:

	
	
	· ведения утвержденной учетно-отчетной документации; 
· проверки товарного оформления и хранения продукции; 
· оформления документов на отпущенную продукцию; 
· составления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары; 
· учета брака и анализа причин образования дефектов продукции

	
	
	Умения:

	
	
	· оформлять учетно-отчетную документацию; 
· проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; 
· проверять правильность оформления документов на отпущенную продукцию; 
· составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 
· вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 
· определять потребности в рабочей силе; вести учет рабочего времени

	
	
	Знания:

	
	
	· учет и отчетность в производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 
· основы производственного учета; 
· материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 
· нормы времени и выработки по технологическим операциям

	Освоение видов работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

	
	Умения:

	
	
	

	
	
	Знания:

	
	
	


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

5.1.2. Примерный учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)
	Индекс
	Наименование
	Всего
	В т.ч. в форме практ. подготовки
	Объем образовательной программы в академических часах, по видам учебных занятий
	Рекомендуемый курс изучения

	
	
	
	
	Теоретические занятия
	Лабораторные и практические занятия
	Курсовая работа / проект
	Практики
	Самостоятельная работа
	Промежуточная аттестация
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	6
	7
	8
	9
	 
	10
	11
	12
	13

	Обязательная часть образовательной программы
	2952
	1922
	886
	962
	40
	900
	
	144
	 

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл 
	422
	302
	120
	302
	 
	 
	
	
	 

	СГ.01
	История России
	34
	0
	34
	0
	 
	 
	Х
	Х
	1

	СГ.02
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	70
	70
	0
	70
	 
	 
	Х
	Х
	1

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	72
	30
	42
	30
	 
	 
	Х
	Х
	1

	СГ.04
	Физическая культура
	178
	166
	12
	166
	 
	 
	Х
	Х
	1-3

	СГ.05
	Основы бережливого производства
	34
	20
	14
	20
	 
	 
	Х
	Х
	1

	СГ.06
	Основы финансовой грамотности
	34
	16
	18
	16
	 
	 
	Х
	Х
	1

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	444
	178
	266
	178
	 
	 
	
	
	

	ОП.01
	Химия в пищевом производстве
	140
	52
	88
	52
	 
	 
	Х
	Х
	1

	ОП.02
	Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании
	72
	26
	46
	26
	 
	 
	Х
	Х
	1

	ОП.03
	Бизнес-планирование
	80
	30
	50
	30
	 
	 
	Х
	Х
	2,3

	ОП.04
	Товароведение продовольственных товаров
	82
	34
	48
	34
	 
	 
	Х
	Х
	2

	ОП.05
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	70
	36
	34
	36
	 
	 
	Х
	Х
	1

	П.00
	Профессиональный цикл
	1942
	1442
	500
	482
	40
	900
	Х
	Х
	 

	ПМ 01
	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	494
	318
	176
	98
	40
	180
	Х
	Х
	1

	МДК 01.01
	Техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания
	140
	56
	84
	56
	 
	 
	Х
	Х
	1

	МДК 01.02
	Технологические операции производства продукции общественного питания
	174
	82
	92
	42
	40
	 
	Х
	Х
	1

	УП. 01
	Учебная практика
	36
	36
	 
	 
	 
	36
	Х
	Х
	1

	ПП. 01
	Производственная практика
	144
	144
	 
	 
	 
	144
	Х
	Х
	1

	ПМ 02
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	432
	332
	100
	116
	 
	216
	Х
	Х
	2

	МДК 02.01
	Организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	108
	52
	56
	52
	 
	 
	Х
	Х
	2

	МДК 02.02
	Лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	108
	64
	44
	64
	 
	 
	Х
	Х
	2

	УП. 02
	Учебная практика
	72
	72
	 
	 
	 
	72
	Х
	Х
	2

	ПП. 02
	Производственная практика
	144
	144
	 
	 
	 
	144
	Х
	Х
	2

	ПМ.03
	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	386
	232
	154
	68
	
	144
	Х
	Х
	2

	МДК 03.01
	Организация обеспечения производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	108
	46
	62
	46
	 
	 
	Х
	Х
	2

	МДК 03.02
	Технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	134
	42
	92
	42
	
	 
	 
	Х
	2

	УП. 03
	Учебная практика
	36
	36
	 
	 
	 
	36
	-
	Х
	2

	ПП. 03
	Производственная практика
	108
	108
	 
	 
	 
	108
	-
	Х
	2

	ПМ.04
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	270
	230
	40
	122
	
	108
	
	
	3

	МДК 04.01
	Обеспечение деятельности структурного подразделения
	162
	122
	40
	122
	
	
	
	
	3

	УП. 04
	Учебная практика
	36
	36
	
	
	
	36
	
	
	3

	ПП. 04
	Производственная практика
	72
	72
	
	
	
	72
	
	
	3

	ПМ.05
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	216
	186
	30
	78
	 
	108
	Х
	Х
	2

	МДК.05.01
	Основы технологических процессов приготовления продукции общественного питания
	108
	78
	30
	78
	 
	 
	Х
	Х
	2

	УП. 04
	Учебная практика
	36
	36
	 
	 
	 
	36
	-
	Х
	2

	ПП. 04
	Производственная практика
	72
	72
	 
	 
	 
	72
	-
	Х
	2

	ПДП.00
	Производственная практика по профилю специальности (преддипломная)
	144
	144
	
	
	
	144
	
	
	3

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	144
	
	
	
	
	
	
	
	1-3

	Вариативная часть ОП
	1296
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	216
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Итого:
	4464
	 
	 
	 
	 
	 
	 


5.2. Примерный календарный учебный график

5.2.2. Примерный календарный учебный график по программе подготовки специалистов среднего звена
1 курс

	Индекс
	Компоненты программы
	ПН
	Сентябрь
	ПН
	Октябрь
	ПН
	Ноябрь
	ПН
	Декабрь
	ПН
	Январь
	ПН
	Февраль
	ПН
	Март
	ПН
	Апрель
	ПН
	Май
	ПН
	Июнь
	ПН
	 

	
	
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	1 курс
	 

	
	
	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
	 

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	314

	СГ.01
	История России
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34

	СГ.02
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	70

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	СГ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	70

	СГ.05
	Основы бережливого производства
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34

	СГ.06
	Основы финансовой грамотности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	282

	ОП.01
	Химия в пищевом производстве
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	140

	ОП.02
	Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ОП.05
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	70

	П.00
	Профессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	494

	ПМ.01
	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	494

	МДК.01.01
	Техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	140

	МДК.01.02
	Технологические операции производства продукции общественного питания
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	174

	УП. 01
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	Вариативная часть образовательной программы
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	 
	 
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	350

	ГИА.00
	Государственная итоговая
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0


	
	аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	Всего час. в неделю 
	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
	1476

	
	учебных занятий
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


2 курс

	Индекс
	Компоненты программы
	ПН
	Сентябрь
	ПН
	Октябрь
	ПН
	Ноябрь
	ПН
	Декабрь
	ПН
	Январь
	ПН
	Февраль
	ПН
	Март
	ПН
	Апрель
	ПН
	Май
	ПН
	Июнь
	ПН
	 
	 

	
	
	 
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	2 курс
	 
	 

	
	
	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
	 

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	СГ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	ОП.03
	Бизнес-планирование
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	26

	ОП.04
	Товароведение продовольственных товаров
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	82

	П.00
	Профессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	1034

	ПМ.02
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	432

	МДК.02.01
	Организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	МДК.02.02
	Лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	УП.02
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПП.02
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	ПМ.03
	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	386

	МДК.03.01
	Организация обеспечения производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	МДК.03.02
	Технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	134

	УП.03
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПП.03
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	36
	 
	 
	108

	ПМ.05
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216

	МДК.05.01
	Основы технологических процессов приготовления продукции общественного питания
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	УП.05
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПП.05
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	72

	Вариативная часть образовательной программы
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	0
	0
	0
	 
	 
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	244

	ГИА.00
	Государственная итоговая
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0

	
	аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0

	 
	Всего час. в неделю 
	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
	36
	1512

	
	учебных занятий
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


3 курс

	Индекс
	Компоненты программы
	ПН
	Сентябрь
	ПН
	Октябрь
	ПН
	Ноябрь
	ПН
	Декабрь
	ПН
	Январь
	ПН
	Февраль
	ПН
	Март
	ПН
	Апрель
	ПН
	Май
	ПН
	Июнь
	ПН
	Июль
	 

	
	
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	3 курс
	 

	
	
	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
	 

	СГ.00
	Социально-гуманитарный цикл
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	СГ.04
	Физическая культура
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	ОП.03
	Бизнес-планирование
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54

	П.00
	Профессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	414

	ПМ.04
	Организация работы структурного подразделения
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	270

	МДК.04.01
	Организация работы структурного подразделения
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	 
	 
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	162

	УП.04
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПП.04
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПДП.00
	Производственная практика по профилю специальности (преддипломная)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	Вариативная часть образовательной программы
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	 
	 
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	26
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	702

	ГИА.00
	Государственная итоговая
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	0

	
	аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	216

	 
	Всего час. веделю 
	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
	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-гуманитарных дисциплин;
· иностранного языка в профессиональной деятельности;
· безопасности жизнедеятельности;

· химии в пищевом производстве;

· микробиологии, санитарии и гигиены;

· организации производства;

· товароведения продовольственных товаров;

· прикладных компьютерных программ в профессиональной деятельности;

· технического оснащения кулинарного и кондитерского производства;

· технологии кулинарного и кондитерского производства.
Лаборатории:
· учебный кулинарный цех;
· учебный кондитерский цех;

· лабораторный химический анализ.

Мастерские: 

нет.
Спортивный комплекс

Залы:

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет;
– актовый зал;
и др.
6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз практики по специальности.
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового производства и специализированных пищевых продуктов, 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-гуманитарных дисциплин»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Web-камера
	нет

	Дополнительное оборудование

	13
	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

	14
	Комплект наглядных пособий по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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 в профессиональной деятельности»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Web-камера
	нет

	Дополнительное оборудование

	13
	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

	14
	Комплект наглядных пособий по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Многофункциональное устройство/принтер
	нет

	13
	Приборы дозиметрического контроля, газоизмерительные приборы
	нет

	14
	Индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели
	нет

	15
	Медицинские средства защиты, санитарная сумка
	нет

	16
	Первичные средства пожаротушения (в т.ч. все виды огнетушителей)
	нет

	17
	Робот тренажер (типа «Гоша»)
	нет

	Дополнительное оборудование

	18
	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

	19
	Учебные видеофильмы
	нет

	20
	Комплект плакатов
	нет

	21
	Макеты (защитных сооружений/участка местности учебного заведения и прилегающих районов)
	нет

	22
	Комплект наглядных пособий по темам
	нет

	21
	Комплект учебно-наглядных пособий «Охрана труда»
	нет

	Дополнительное оборудование

	22
	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 «химии в пищевом производстве»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Многофункциональное устройство/принтер
	нет

	13
	Весы и разновесы
	нет

	14
	Сушильный шкаф
	нет

	15
	Центрифуга
	нет

	16
	Химическая посуда
	нет

	17
	Наборы реактивов
	нет

	Дополнительное оборудование

	18
	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

	19
	Комплект химических коллекций
	нет

	20
	Наглядные пособия (учебники, таблицы, модели молекул, периодическая система, раздаточный материал)
	нет

	Дополнительное оборудование

	22
	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 «микробиологии, санитарии и гигиены»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	Дополнительное оборудование

	12
	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

	13
	Наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия)
	нет

	Дополнительное оборудование

	22
	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 «организации производства»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Web-камера
	нет

	13
	Многофункциональное устройство/принтер
	нет

	Дополнительное оборудование

	14
	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

	15
	Комплект наглядных пособий по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	16
	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 «товароведения продовольственных товаров»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Web-камера
	нет

	Дополнительное оборудование

	13
	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

	14
	Наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия)
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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 «прикладных компьютерных программ в профессиональной деятельности»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	7
	Доска пробковая/доска магнитно-маркерная
	нет

	Дополнительное оборудование

	8
	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

	9
	Сетевой фильтр
	нет

	10
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	11
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	12
	Компьютер ученика с периферией/ноутбук (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	13
	Web-камера
	нет

	14
	Многофункциональное устройство/принтер
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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

	16
	Комплект наглядных пособий по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	17
	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 «технического оснащения кулинарного и кондитерского производства»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий и муляжей (инвентаря)
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	Дополнительное оборудование

	7
	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

	8
	Сетевой фильтр
	нет

	9
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	10
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	11
	Компьютер ученика с периферией/ноутбук (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	Дополнительное оборудование

	12
	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

	13
	Комплекты наглядных пособий и раздаточных материалов по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	14
	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 «технологии кулинарного и кондитерского производства»
.
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Специализированная мебель и системы хранения

	Основное оборудование

	1
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	2
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	3
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	4
	Кресло учителя
	нет

	5
	Шкаф для хранения учебных пособий и муляжей (инвентаря)
	нет

	6
	Доска классная/рельсовая система с классной доской
	нет

	Дополнительное оборудование

	7
	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

	8
	Сетевой фильтр
	нет

	9
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	10
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	11
	Компьютер ученика с периферией/ноутбук (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	Дополнительное оборудование

	12
	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

	13
	Комплекты наглядных пособий (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия)
	нет

	14
	Комплекты раздаточных материалов по темам
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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.

Кабинет «библиотека, читальный зал с выходом в интернет»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Основное оборудование

	1
	Стол библиотекаря с ящиками для хранения/тумбой
	нет

	2
	Кресло библиотекаря
	нет

	3
	Стол ученический
	Регулируемый по высоте

	4
	Стул ученический
	Регулируемый по высоте

	5
	Стеллажи библиотечные
	нет

	6
	Шкаф закрытый для хранения учебного оборудования
	нет

	7
	Шкаф для газет и журналов
	нет

	8
	Стол для выдачи пособий
	нет

	9
	Шкаф для читательских формуляров
	нет

	10
	Каталожный шкаф
	нет

	II Технические средства (при необходимости)

	Основное оборудование

	11
	Сетевой фильтр
	нет

	12
	Мобильная электронная библиотека
	нет

	13
	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)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	14
	Многофункциональное устройство/принтер
	нет

	Дополнительное оборудование

	15
	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 Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	16
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) с возможностью проведения онлайн-трансляций
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	17
	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)
	нет

	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 «актовый зал»
	№
	Наименование оборудования
	Техническое описание

	I Основное оборудование

	1
	Стул мягкий/секционные стулья/скамьи
	нет

	2
	Трибуна для докладчика
	нет

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

	II Технические средства (

	Основное оборудование

	4
	Сетевой фильтр
	нет

	5
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) или проектор и экран для проектора 
	нет

	6
	Компьютер с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), система защиты от вредоносной информации)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	7
	Музыкальное и звуковое оборудование (акустическая система/музыкальный центр/микрофоны/микшерные пульты/музыкальные инструменты)
	нет

	8
	Световое оборудование (прожекторы/светильники/генераторы сценических эффектов)
	нет

	Дополнительное оборудование

	9
	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 Дополнительное оборудование

	Основное оборудование

	Дополнительное оборудование

	10
	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


6.1.2.3. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «учебный кулинарный цех»
.
	№
	Наименование оборудования

	Техническое описание


	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	1
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	2
	Кресло учителя
	нет

	3
	Место для презентации готовой кулинарной продукции (стол, стулья, шкаф)
	нет

	
	
	

	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 (при необходимости)

	Основное оборудование

	3
	Сетевой фильтр
	нет

	4
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	5
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	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

	6
	Весы настольные электронные
	нет

	7
	Пароконвектомат
	нет

	8
	Конвекционная печь или жарочный шкаф
	нет

	9
	Микроволновая печь
	нет

	10
	Расстоечный шкаф
	нет

	11
	Плита электрическая
	нет


	12
	Фритюрница
	нет

	13
	Электрогриль (жарочная поверхность)
	нет

	14
	Шкаф холодильный
	нет

	15
	Шкаф морозильный
	нет

	16
	Шкаф шоковой заморозки
	нет

	17
	Льдогенератор
	нет

	18
	Планетарный миксер
	нет

	19
	Овощерезка или процессор кухонный
	нет

	20
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный
	нет

	21
	Соковыжималки
	нет

	22
	Машина для вакуумной упаковки
	нет

	23
	Газовая горелка
	нет

	24
	Овоскоп
	нет

	25
	Нитраттестер
	нет

	26
	Стол производственный с моечной ванной
	нет

	27
	Стеллаж передвижной
	нет

	28
	Моечная ванна двухсекционная
	нет

	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


Лаборатория «учебный кондитерский цех»
.
	№
	Наименование оборудования

	Техническое описание


	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	1
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	2
	Кресло учителя
	нет

	3
	Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (стол, стулья, шкаф)
	нет

	
	
	

	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 (при необходимости)

	Основное оборудование

	3
	Сетевой фильтр
	нет

	4
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	5
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	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

	6
	Весы настольные электронные
	нет

	7
	Конвекционная печь
	нет

	8
	Микроволновая печь
	нет

	9
	Расстоечный шкаф
	нет


	10
	Плита электрическая
	нет

	11
	Шкаф холодильный
	нет

	12
	Шкаф морозильный
	нет

	13
	Шкаф шоковой заморозки
	нет

	14
	Льдогенератор
	нет

	15
	Тестораскаточная машина
	нет

	16
	Планетарный миксер
	нет

	17
	Тестомесильная машина
	нет

	18
	Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный
	нет

	19
	Соковыжималки
	нет

	20
	Машина для вакуумной упаковки
	нет

	21
	Газовая горелка
	нет

	22
	Термометр инфрокрасный
	нет

	23
	Термометр со щупом
	нет

	24
	Овоскоп
	нет

	25
	Нитраттестер
	нет

	26
	Стол производственный с моечной ванной
	нет

	27
	Стеллаж передвижной
	нет

	28
	Моечная ванна двухсекционная
	нет

	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


Лаборатория «лабораторный химический анализ»
.
	№
	Наименование оборудования

	Техническое описание


	I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)

	Основное оборудование

	1
	Стол учителя с ящиками для хранения и тумбой
	нет

	2
	Кресло учителя
	нет

	
	
	

	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 (при необходимости)

	Основное оборудование

	3
	Сетевой фильтр
	нет

	4
	Интерактивный программно-аппаратный комплекс мобильный или стационарный (программное обеспечение (ПО), проектор, крепление в комплекте) 
	Интерактивная доска или панель (диагональ не менее 65 дюймов, сенсорный экран, специализированное программное обеспечение)

	5
	Компьютер учителя с периферией/ноутбук с подключением к локальной сети Интернет (лицензионное программное обеспечение (ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации, ПО для цифровой лаборатории, с возможностью онлайн опроса)
	Компьютер или ноутбук (процессор не ниже Core i3, оперативная память объемом не менее 4 Гб, офисный пакет программного обеспечения)

	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

	6
	Аппарат для дистилляции воды
	нет

	7
	Набор ареометров
	нет

	8
	Баня комбинированная лабораторная
	нет

	9
	Весы технические с разновесами
	нет

	10
	Весы аналитические с разновесами
	нет

	11
	Весы электронные учебные до 2 кг
	нет

	12
	Гигрометр (психрометр)
	нет

	13
	Колориметр-нефелометр фотоэлектрический
	нет

	14
	Колонка адсорбционная
	нет

	15
	Магнитная мешалка
	нет

	16
	Нагреватель для пробирок
	нет

	17
	рН-метр милливольметр
	нет


	18
	Печь тигельная
	нет

	19
	Спиртовка
	нет

	20
	Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями
	нет

	21
	Центрифуга демонстрационная
	нет

	22
	Шкаф сушильный
	нет

	23
	Электроплитка лабораторная
	нет

	24
	Посуда: 

· бюксы;

· бюретка прямая с краном или оливой 
вместимостью 10 мл, 25 мл;

· воронка лабораторная;

· колба коническая разной емкости; 

· колба мерная разной емкости; 

· кружки фарфоровые; 

· палочки стеклянные; 

· пипетка глазная; 

· пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью;

· пипетка с делениями разной вместимостью;

· пробирки;

· стаканы химические разной емкости; 

· стекла предметные;

· стекла предметные с углублением для капельного анализа; 

· ступка и пестик; 

· тигли фарфоровые; 

· цилиндры мерные; 

· чашка выпарительная
	нет

	25
	Банка с притертой пробкой
	нет

	26
	Бумага фильтровальная
	нет

	27
	Вата гигроскопическая
	нет

	28
	Груша резиновая для микробюреток и пипеток
	нет

	29
	Держатель для пробирок
	нет

	30
	Ерши для мойки колб и пробирок
	нет

	31
	Капсулаторка
	нет

	32
	Карандаши по стеклу
	нет

	33
	Кристаллизатор
	нет

	34
	Ножницы
	нет

	35
	Палочки графитовые
	нет

	36
	Трубки резиновые соединительные
	нет

	37
	Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов
	нет

	38
	Штатив для пробирок
	нет

	39
	Щипцы тигельные
	нет

	40
	Фильтры беззольные
	нет

	41
	Трубки стеклянные
	нет

	42
	Трубки хлоркальциевые
	нет

	43
	Стекла часовые
	нет

	44
	Эксикатор
	нет

	45
	Химические реактивы
	нет

	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


6.1.2.4. Оснащение мастерских

нет
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 профиля производства продукции общественного питания массового изготовления, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области 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
	Пакет офисных программ
	СГ.02
Иностранный язык в профессиональной деятельности;
СГ.05
Основы бережливого производства;
СГ.06
Основы финансовой грамотности;
ОП.02
Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании;
ОП.03
Бизнес-планирование;
ОП.04
Товароведение продовольственных товаров;
ОП.05
Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности;
ПМ 01
Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ 02
Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ.03
Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ.04
Организация работы структурного подразделения
	для обучающихся и преподавателя

	2
	Антивирусные программы (Kaspersky antivirus или аналог)
	СГ.02
Иностранный язык в профессиональной деятельности;
СГ.05
Основы бережливого производства;
СГ.06
Основы финансовой грамотности;
ОП.02
Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании;
ОП.03
Бизнес-планирование;
ОП.04
Товароведение продовольственных товаров;
ОП.05
Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности;
ПМ 01
Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ 02
Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ.03
Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПМ.04
Организация работы структурного подразделения
	для обучающихся и преподавателя


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 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 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 квалификационных справочниках 
и (или) профессиональных стандартах (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 22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака, не реже одного раза в три 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 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.
Раздел 8. Разработчики примерной образовательной программы
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	Лутфулина 
Алсу Анваровна
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Приложение 1. Примерные рабочие программы профессиональных модулей
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.01 Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 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 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 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
	Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ПК 1.1.
	Проводить техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции производства продукции общественного питания


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:
	Владеть навыками
	организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами

	Уметь
	· визуально оценивать исправность технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;

· использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

· применять методы, приемы и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных при-боров и автоматики для обеспечения заданной производи-тельности и качества выполнения технологических операций по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· применять методы безопасного производства работ при осмотре и проверке функционирования технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;
· применять средства индивидуальной защиты в процессе работы по технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· документально оформлять результаты проделанной работы по обслуживанию оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;
· подготавливать сырье и расходные материалы к процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем;
· оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· эксплуатировать оборудование для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· эксплуатировать оборудование для упаковки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;
· эксплуатировать оборудование для маркировки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· поддерживать установленные технологией режимы работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· устранять причины, вызывающие ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· поддерживать установленные технологией нормативы выхода и сортности продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· настраивать программу технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· пользоваться профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· использовать специализированное программное обеспечение в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;
· вести производственный документооборот по технологическому процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде

	Знать
	· основы технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· назначение, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· правила безопасности при эксплуатации и обслуживании производственного оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок проведения работ по подготовке, пуску, наладке и ремонту технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· специализированное программное обеспечение и средства автоматизации, применяемые на технологических линиях по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок приемки, хранения и подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, а также контроля готовой продукции;
· методы контроля качества продукции, причины брака продукции и меры по их устранению на каждой стадии технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· порядок регулирования параметров работы технологического оборудования и средств автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· специализированное программное обеспечение и средства автоматизации производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных программ производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
· требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 494
в том числе в форме практической подготовки 318
Из них на освоение МДК 314
в том числе самостоятельная работа__________ 

практики, в том числе учебная 36
  производственная 144
Промежуточная аттестация ____________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1. 
ОК 01-05, 07,09
	Раздел 1. Технологическое оборудование производства продукции общественного питания
	140
	56
	140
	56
	Х
	Х
	
	Х
	

	ПК 1.2.

ОК 01-05, 07,09
	Раздел 2. Производство продукции общественного питания
	210
	118
	174
	42
	40
	Х
	
	36
	

	
	Производственная практика
	144
	144
	
	
	
	144

	
	Всего:
	494
	318
	314
	98
	Х
	Х
	
	36
	144


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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. Технологическое оборудование производства продукции общественного питания
	140/56

	МДК 01.01 Техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания
	70/28

	Тема 1.1. Технологическое оборудование пищевых производств
	Содержание 
	38

	
	1. Основы технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	6

	
	2. Назначение, принципы действия и устройство оборудования.
	6

	
	3. Правила эксплуатации и инструкции по техническому обслуживанию технологического оборудования.
	6

	
	4. Методы и способы выявления и устранения неисправностей технологического оборудования.
	6

	
	5. Правила безопасности при эксплуатации производственного оборудования.
	6

	
	6. Порядок проведения работ по подготовке, пуску, наладке технологического оборудования.
	6

	
	7. Порядок проведения работ по ремонту технологического оборудования.
	6

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28

	
	1. Оценка исправности технологического оборудования «Фритюрница»
	4

	
	2. Оценка исправности технологического оборудования
	6

	
	3. Использование инструментов для санитарной обработки теплового оборудования
	6

	
	4. Осуществление регулировки форм и размеров нарезки оборудования для резки овощей
	6

	
	5. Установление причин неполадки работы механического оборудования
	6

	Тема 1.2. Программное и функциональное обеспечение работы технологического оборудования пищевого производства
	Содержание 
	70/28

	
	1. Специализированное программное обеспечение и средства автоматизации производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	4

	
	2. Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации.
	4

	
	3. Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием прикладных программ в процессе производства продукции общественного питания.
	6

	
	4. Правила ведения технологической документации по процессу подготовки работы и обслуживания технологического оборудования.
	6

	
	5. Правила ведения технологической документации по процессу подготовки работы и обслуживания систем безопасности и сигнализации производства продукции общественного питания.
	6

	
	6. Правила ведения технологической документации по процессу подготовки работы и обслуживания контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания.
	6

	
	7. Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования.
	4

	
	8. Требования систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и

 автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	6

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	28

	
	1. Документальное оформление результатов обслуживания технологического теплового оборудования
	6

	
	2. Обработка данных специализированным программным обеспечением
	6

	
	3. Обработка данных графика производства продукции
	4

	
	4. Выявление участка(ов) производственной линии с дефектами продукции (сырья)
	6

	
	5. Документальное оформление результатов обслуживания технологического холодильного оборудования
	6

	Раздел 2. Производство продукции общественного питания
	174/118

	МДК 01.02 Технологические операции производства продукции общественного питания
	174/82

	Тема 2.1. Сырье в пищевом производстве
	Содержание 
	92

	
	1. Порядок приемки, хранения сырья для производства пищевой продукции.
	6

	
	2. Порядок подготовки к использованию сырья, полуфабрикатов, расходных материалов.
	6

	
	3. Виды, особенности и порядок подготовки к использованию расходных материалов и упаковок.
	6

	
	4. Показатели качества сырья и полуфабрикатов при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	6

	
	3. Показатели качества расходных материалов и готовой продукции при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
	6

	
	4. Нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой продукции при производстве продукции общественного питания.
	6

	
	5. Нормативы расхода полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой продукции при производстве продукции общественного питания.
	6

	
	6. Порядок и периодичность производственного контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при производстве продукции общественного питания.
	6

	
	7. Основы технологии производства пищевой продукции массового производства.
	6

	
	8. Основы производства специализированной пищевой продукции.
	6

	
	9. Методы контроля качества готовой продукции.
	6

	
	10. Причины брака готовой продукции из различного сырья. 
	6

	
	11. Меры предупреждения и устранения брака на пищевом производстве.
	6

	
	12. Правила маркировки готовой продукции общественного питания.
	6

	
	13. Правила производства различных видов специализированной пищевой продукции.
	6

	
	14. Упаковка, маркировка и транспортировка пищевой продукции массового производства.
	6

	
	15. Документооборот на разных этапах производства пищевой продукции.
	4

	
	16. Система НАССР в пищевом производстве.
	4

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	42

	
	1. Подготовка сырья и материалов для производства мясного п/ф в натуральной оболочке
	4

	
	2. Вакуумирование различных п/ф, в том числе высокой степени готовности из овощей и грибов. Маркировка. Хранение
	6

	
	3. Вакуумирование различных п/ф готовности из мяса разной степени готовности для продукции массового производства. Маркировка. Хранение
	6

	
	4. Вакуумирование различных п/ф из птицы разной степени готовности для продукции массового производства. Маркировка. Хранение
	6

	
	5. Вакуумирование различных рубленых п/ф из мяса и птицы разной степени готовности для продукции массового производства
	6

	
	6. Бракераж готовой кулинарной продукции.
	6

	
	7. Оценка качества готовой мясной продукции из рубленой мясной массы «Хлеб мясной»
	4

	
	8. Произведение расчета необходимого количества сырья для производства 80 кг «Сосиски молочные
	4

	Учебная практика раздела 2
Виды работ:

1. Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем.

2. Оценка качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям.
3. Расчет необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями.
4. Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями.
5. Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару.
6. Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
7. Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
8. Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
9. Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
10. Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
11.  Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства
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	Курсовой проект (работа) 

Тематика курсовых проектов (работ)

1. Ассортимент, особенности и технология производства специализированной продукции для питания спортсменов.

2. Пищевая продукция диетического лечебного питания на предприятиях питания. Особенности, ассортимент, разработка блюд (изделий).

3. Пищевая продукция диетического лечебного питания для диабетиков. Особенности, технология производства, разработка фирменных блюд (изделий).

4. Особенности разработки изделий (блюд) лечебного питания из мяса.

5. Особенности разработки изделий (блюд) лечебного питания из птицы.

6. Особенности разработки изделий (блюд) лечебного питания из овощей и грибов.

7. Особенности разработки изделий (блюд) лечебного питания из круп и макаронных изделий.

8. Диетическое питания для людей, страдающих ожирением. Разработка изделий (блюд).

9. Производство хлебной продукции в лечебном питании. Разработка фирменных изделий.

10. Кондитерские изделия для питания спортсменов различных категорий. Разработка фирменных изделий.

11. Детское питание. Особенности разработки блюд и изделий. Разработка блюд (изделий) из овощей.

12. Массовое детское питание в школах. Актуальный ассортимент блюд и изделий.

13. Пищевая продукция для кормящих матерей и беременных. Разработка фирменных блюд и изделий.

14. Лечебное детское питания в лагерях и санаториях. Особенности разработки блюд и изделий.

15. Кондитерское производство массовой продукции. Особенности организация производства, разработки ассортимент. Разработка фирменных изделий.
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	Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе):

1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы.

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой работе.

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. 

4. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. 

5. Консультации по разработке ассортимента кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, способам реализации, заявленным в теме работы.

6.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции.
7. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции.

8. Консультации по разработке практической части курсовой работы: разработка рецептур, методов приготовления и реализации фирменной продукции (в соответствии с темой курсовой работы).

9. Консультация по разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки.

10. Защита работ.
	

	Производственная практика

Виды работ:

Совершенствование навыков выполнения работ: 

1. Подготовка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем.

2. Оценка качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям.
3. Расчет необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями.
4. Эксплуатация оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями.
5. Эксплуатация оборудования для упаковки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару.
6. Эксплуатация оборудования для маркировки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
7. Задание и поддерживание установленных технологией режимов работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
8. Установление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
9. Установление и поддерживать установленных технологией нормативов выхода и сортности продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
10. Настраивание программ технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
11.  Пользование профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов производства
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	Всего
	494/318


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 
Лаборатории «Учебный кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех», оснащенные 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 издания
1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2023. – 192 с.
2. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: НИЦ ИНФРА-М, 2018. – 412 с.

3. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное по-собие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-

5. Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебное издание /Лутошкина Г. Г., Анохина Ж. С. - Москва : Академия, 2024. - 240 c.
6. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник /Л.А. Радченко.- КноРус, 2023 – 321 с.

7. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-7730-2. 

8. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. 

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7433-2.

10. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное посо-бие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. 

11. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позня-ковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. 

12. Щеколдина, Т. В. Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья : учебное пособие для спо / Т. В. Щеколдина, Е. А. Ольховатов, А. В. Сте-повой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-6432-6.

3.2.2. Основные электронные издания
1.
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru

2.
Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3.
СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и усло-виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4.
СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

5.
СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.
6.
СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7.
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27 октября 2020 г. № 32

8.
Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы : учебное пособие для спо / В. И. Мошков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7728-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164963 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9.
Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148030 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авто-риз. пользователей.

10.
Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное посо-бие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11.
Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

12.
Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное посо-бие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147246 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

13.
Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авто-риз. пользователей.

14.
Щеколдина, Т. В. Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья : учебное пособие для спо / Т. В. Щеколдина, Е. А. Ольховатов, А. В. Сте-повой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 208 с. — ISBN 978-5-8114-6432-6. — Текст : элек-тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147355  (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

15.
Рязанова, О. А. Птица сельскохозяйственная и пернатая дичь. Характеристика, биологические особенности, идентификационные признаки : учебное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5900-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146647 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

16.
Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-7730-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/164964 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

17.
Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7433-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/159526  (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1.
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2.
Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3.
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4.
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5.
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6.
ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7.
ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8.
ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-тинформ, 2014. – III, 11 с.

9.
ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10.
ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11.
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

12.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

13.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диети-ческого питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

14.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.

15.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
16.
Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
17.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита-ния: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

18
Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.

19.
Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-ров и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1 Проводить техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания
	- выполнение всех действий по организации подготовки оборудования, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления продукции);

· - рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте;

· - соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

- визуальное оценивание исправности технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;

- правильное использование инструментов для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов и подготовки технологического оборудования по производству продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов согласно графикам профилактической обработки;

- корректное применение методов, приемов и инструментов для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций 

- правильное применение средств индивидуальной защиты в процессе работы по технологическому обслуживанию технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

- пользование профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики производства 

- документальное оформление результатов проделанной работы по обслуживанию оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ПК 1.2. Выполнять технологические операций производства продукции общественного питания
	- подготовка, обработка сырья и расходных материалов к процессу производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем

- оценка качества сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям при выполнении технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

- проведение расчетов необходимого объем сырья и расходных материалов в процессе выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями

- оптимальная эксплуатация оборудование для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями

- корректная работа с оборудованием для упаковки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару

- корректная работа с оборудованием для маркировки готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

- соблюдение режимов работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

-выявление и устранение причин, вызывающих ухудшение качества продукции и снижение производительности технологического оборудования 

- контроль нормативов выхода и сортности продукции общественного 

- наладка программ технологического процесса производства продукции 

- использование профессионального компьютера и специализированных программ обработке данных контрольно-измерительных приборов производства.
	


	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

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

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


Приложение 1.2
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.02 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.2. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

	ОК 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
	Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ПК 2.1.
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	ПК 2.2.
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции


1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:
	Владеть навыками
	организации и проведения организационно-технических мероприятий для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Уметь
	· оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации;

· пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

· отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

· настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

· поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

· рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

· применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием;

· проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов;

· проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных приборов;

· подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

· составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований;

· пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

· пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования;

· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

· вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде.

	Знать
	· требования к рабочему месту в лаборатории по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

· правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами;

· способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований;

· способы определения концентрации растворов при выполнении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

· методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· качественные характеристики сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда при работе в химической и микробиологической лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов;

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации с использованием персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием базового системного программного обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 432
в том числе в форме практической подготовки 332
Из них на освоение МДК 216
в том числе самостоятельная работа__________ 

практики, в том числе учебная 72
  производственная 144
Промежуточная аттестация ____________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 2.1. 
ОК 01-05, 07,09
	Раздел 1. Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции
	108
	52
	108
	52
	Х
	Х
	
	Х
	

	ПК 2.2.

ОК 01-05, 07,09
	Раздел 2. Анализ качества кулинарной продукции
	180
	136
	108
	64
	Х
	Х
	
	72
	

	
	Производственная практика
	144
	144
	
	
	
	144

	
	Всего:
	432
	332
	216
	116
	Х
	Х
	
	72
	144


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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции
	108/52

	МДК 02.01 Организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	52/26

	Тема 1.1. Подготовка к проведению лабораторных исследований пищевой продукции
	Содержание 
	52

	
	1. Требования к рабочему месту в лаборатории по проведению исследований качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания.
	2

	
	2. Правила подготовки к работе основного и вспомогательного лабораторного оборудования для выполнения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания.
	4

	
	3. Правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации.
	4

	
	4. Правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами.
	4

	
	5. Способы мытья и дезинфекции химической посуды для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	4

	
	6. Виды, назначение и устройство лабораторного оборудования для проведения различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	4

	
	7. Способы приготовления растворов и методы их расчетов в соответствии с используемыми методами исследований.
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	26

	
	1. Оценка состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации
	4

	
	2. Отбор средств измерения, приборов, лабораторного оборудования, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований
	6

	
	3. Проверка срока годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов
	6

	
	4. Оформление заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований
	4

	
	5. Настройка лабораторного оборудования и проведение калибровки мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	6

	Тема 1.2. Программное и функциональное обеспечение работы лабораторного анализа
	Содержание 
	56

	
	1. Электронно-вычислительные машины и вычислительные системы, применяемые в автоматизированных технологических линиях в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продукт.
	4

	
	2. Состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий для автоматизированной обработки информации о лабораторном анализе.
	4

	
	3. Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации с использованием прикладных программ в процессе проведения лабораторных исследований.
	4

	
	4. Правила ведения технологической документации в процессе ведение лабораторных работ.
	4

	
	5. Требования охраны труда при работе в химической лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	4

	
	6. Требования охраны труда при работе в микробиологической лаборатории для различных видов анализа сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	4

	
	7. Требования к санитарной безопасности при ведении лабораторных работ.
	4

	
	8. Требования к пожарной безопасности при организации и ведении лабораторных работ.
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	26

	
	1. Документальное оформление результатов лабораторного исследования
	4

	
	2. Обработка данных лабораторных работ специализированным программным обеспечением
	4

	
	3. Обработка данных результатов лабораторных исследований
	6

	
	4. Сравнение результатов проведенных исследований
	6

	
	5. Составление последовательности этапов проведения лабораторного исследования
	6

	Раздел 2. Анализ качества кулинарной продукции
	180/136

	МДК 02.02 Лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	108/64

	Тема 2.1. Правила и методы проведения лабораторных исследований
	Содержание 
	44

	
	1. Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава сырья, по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора.
	2

	
	2. Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава полуфабрикатов по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора.
	2

	
	3. Правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований состава продуктов питания по точкам контроля на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора.
	2

	
	4. Методы проведения испытаний образцов сырья этапах производства пищевых продуктов.
	2

	
	3. Методы проведения испытаний образцов полуфабрикатов, вспомогательных материалов на разных этапах производства пищевых продуктов.
	2

	
	4. Методы проведения испытаний образцов готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	2

	
	5. Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований различных видов анализа сырья.
	2

	
	6. Нормативно-техническая документация по проведению лабораторных исследований различных видов анализа полуфабрикатов.
	2

	
	7. Документация по проведению лабораторных исследований различных видов анализа готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов.
	2

	
	8. Качественные характеристики сырья в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства продукции общественного питания массового изготовления.
	2

	
	9. Качественные характеристики полуфабрикатов в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства продукции общественного питания массового изготовления.
	2

	
	10. Качественные характеристики готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства продукции общественного питания массового изготовления. 
	2

	
	11. Качественные характеристики сырья в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства специализированных пищевых продуктов.
	2

	
	12. Качественные характеристики полуфабрикатов в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства специализированных пищевых продуктов.
	2

	
	13. Качественные характеристики готовой продукции в соответствии с требованиями нормативно-технической документации производства специализированных пищевых продуктов.
	2

	
	14. Лабораторные исследования продуктов детского питания
	2

	
	15. Лабораторные исследования биологически активных добавок
	2

	
	16. Бракераж. Органолептические методы исследования пищевой продукции.
	2

	
	17.Физико-химические исследования качества кулинарной продукции.
	2

	
	18. СаНПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»
	2

	
	19. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» от 9.12.11 г.
	2

	
	20.Санэпидемстанция. Процедура работ по оценке качества кулинарной продукции.
	2

	
	21. Лабораторные исследования пищевой ценности продуктов питания.
	4

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	64

	
	1. Проверка состояния лабораторного оборудования для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования
	6

	
	2. Подготовка проб и материалов для проведения лабораторного исследования состава сырья
	4

	
	3. Подготовка испытательного оборудования для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания
	4

	
	4. Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава мясных полуфабрикатов, проведение работ
	4

	
	5. Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава рыбных полуфабрикатов, проведение работ
	4

	
	6. Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава консервов, проведение работ
	4

	
	7. Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава хлебобулочных изделий, проведение работ
	4

	
	8. Подготовка проб для проведения лабораторного исследования состава кондитерских изделий, проведение работ
	4

	
	9. Подготовка проб и проведение анализа детского питания
	6

	
	10. Подготовка проб и проведение исследований напитков
	6

	
	11. Проведение лабораторного анализа на пищевую ценность пищевой продукции
	6

	
	12. Лабораторный анализ готовой холодной кулинарной продукции
	6

	
	13. Лабораторный анализ готовой горячей кулинарной продукции
	6

	Учебная практика раздела 2

Виды работ:

1. Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации;

2. Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

3. Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

4. Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

5. Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

6. Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

7. Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

8. Поддерживать в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

9. Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

10. Применять требования охраны труда при работе химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием;

11. Проверять срок годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов;

12. Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных приборов;

13. Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

14. Анализировать рабочее задание на подготовку растворов, материалов комплектующих изделий для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

15. Составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы в соответствии с используемыми методами исследований;

16. Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

17. Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования;

18. Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

19. Применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и продуктов питания спецодежду и средства индивидуальной защиты;

20. Вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов, в том числе в электронном виде.
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	Производственная практика 

Виды работ:

Совершенствование навыков выполнения работ: 

1. Оценивать состояние рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации;

2. Пользоваться основным и вспомогательным лабораторным оборудованием, химической посудой при проведении лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

3. Осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

4. Готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

5. Отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

6. Отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

7. Настраивать лабораторное оборудование и проводить калибровку мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

8. Рассчитывать количество реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;

9. Проверять срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных приборов;

10. Подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

11. Пользоваться специальным программным обеспечением при выполнении анализов лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с требованиями технологической документации;

12. Пользоваться профессиональными компьютерами и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и лабораторного оборудования;

13. Использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
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	Всего
	432/332


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 

Лаборатории «Учебный кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех», «Лабораторный химический анализ», оснащенные 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 издания

1.
Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие для спо / Р. Г. Госманов, Н. М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-8438-6.
2.
Александрова, Э. А.  Физико-химические методы анализа : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Александрова, Н. Г. Гайдукова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 344 с.

3.
Беляков, Г. И.  Охрана труда и техника безопасности : учебник для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 740 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17697-1.

4.
Беляков, Г. И.  Пожарная безопасность : учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издатель-ство Юрайт, 2024. — 283 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17690-2.

5.
Беляков, Г. И.  Электробезопасность : учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. И. Беляков. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 202 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17193-8.

6.
Латышенко, К. П.  Метрология и измерительная техника. Лабораторный практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / К. П. Латышенко, С. А. Гарелина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 186 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07352-2.

7.
Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / О. М. Родионова, Е. В. Аникина, Б. И. Лавер, Д. А. Семенов. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 139 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17183-9.

8.
Справочник по химии : учебное пособие / Юмашева Л.В., Перфилова И.Л., Чувиляев Р.Г., Блинов Л.Н.– Москва : Проспект. – 2023. - 160 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1.
Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие для спо / Р. Г. Госманов, Н. М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-8438-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/176696 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2.
Экспертиза хлебобулочных изделий : учебное пособие для спо / А. С. Романов, Н. И. Давыденко, Л. Н. Шатнюк [и др.] ; Под редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-7503-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/161637 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.
Технохимический контроль в технологии жиров и жирозаменителей : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Н. В. Королькова, К. К. Полянский [и др.] ; Под редакцией проф. О. Б. Рудакова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 576 с. — ISBN 978-5-8114-8580-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/177841 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1.
Будников, Г. К. Основы современного электрохимического анализа / Г. К. Будников, В. Н. Майстренко, М. Р. Вяселев. – Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. – 592 с.

2.
Булатов, М. И. Практическое руководство по фотоколориметрическим и спек-трофотометрическим методам анализа. – Ленинград : Химия, 1986. – 376 с.

3.
Васильев, В. П. Аналитическая химия. Ч. 2. – Москва : Дрофа, 2007. – 384 с.

4.
Васильев, В. П. Аналитическая химия : лабораторный практикум / В. П. Васи-льев, Р. П.

5.
Морозова, Л. А. Кочергина. – 3-е изд., стер. – Москва. - Дрофа, 2006. – 414 с.

6.
Гольберт, К. А. Введение в газовую хроматографию. – Москва : Химия, 1990. – 351 с.

7.
Золотов, Ю. А. История и методология аналитической химии : учебное посо-бие / Ю. А. Золотов, В. И. Вершинин. – Москва : Академия, 2007. - 464 с.

8.
Золотов, Ю. А. Основы аналитической химии : практическое руководство. – Москва: Химия, 2001. – 463 с.

9.
Основы аналитической химии. В 2 кн. / под ред. Ю.А. Золотова. – Москва : Высшая школа, 2004. – Кн. 1. – 359 с. ; Кн. 2. – 503 с.

10.
Отто, М. Современные методы аналитической химии. В 2 т. Т. 1 / М. Отто ; под ред. А. В. Гармаша ; [пер. с нем.]. – Москва : Техносфера, 2006. - 416 с.

11.
Официальный сайт [электронный ресурс]. - URL: http://www.ohsas.org.
12.
Стандарт серии OHSAS 18001:2007 «Системы менеджмента профессиональ-ной безопасности и здоровья. Требования».

13.
Стандарт серии OHSAS 18002:2008 «Системы менеджмента в области охраны труда и техники безопасности. Руководящие указания по применению».
14.
ГОСТ 31954-2012. Вода питьевая. Методы определения жесткости. Методы анализа.

15.
 ГОСТ 25794.1-83. Реактивы. Методы приготовления титрованных растворов для кислотноосновного титрования. - Введ. 1985-06-30. - Москва : Изд-во стандартов, 1983. – 40 с.

16.
ГОСТ Р 51000.4-2011. Общие требования к аккредитации испытательных ла-бораторий. Введ. 2013-01-01. - Москва : Изд-во стандартов, 1983. – 15 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1 Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	· оценка состояния рабочего места лаборатории на соответствие требованиями нормативно-технической документации;

· подбор лабораторного оборудование, химической посудой для проведения лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· подготовка реактивов и растворов заданной концентрации, питательные среды заданного состава в соответствии с задачей исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания;

· отбор средств измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии с используемыми методами исследований;

· применение требований охраны труда при работе с химическими веществами (кислотами, щелочами, токсичными, легковоспламеняющимися веществами) и испытательным оборудованием;

· проверка сроков годности применяемых стандарт-титров, химических реактивов и растворов;

· проверка срок действия применяемых аттестатов или сертификатов контрольно-измерительных приборов;

· правильное применение средств индивидуальной защиты в процессе проведения лабораторных работ;
· пользование профессиональным компьютером и специализированным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и автоматики производства;
· документальное оформление результатов проделанной работы по обслуживанию оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ПК 2.2. Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
	· отбор проб сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов в соответствии со стандартными методами пробоотбора;

· настройка лабораторного оборудования и проведение калибровки мерной посуды для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

· поддерживание в исправном состоянии лабораторное оборудование для проведения анализа сырья и продуктов питания в соответствии с инструкциями по эксплуатации оборудования;

· расчет количества реактивов и расходных материалов, необходимых для бесперебойной работы лаборатории, с учетом объема выполняемых исследований;
· подготовка, обработка сырья и расходных материалов к процессу в соответствии с технологическими инструкциями и с соблюдением правил обращения с сырьем;

· оценка качества сырья и полуфабрикатов по органолептическим показателям;

· проведение расчетов необходимого объема сырья и расходных материалов в процессе выполнения лабораторного анализа продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· оптимальная эксплуатация лабораторного оборудования для исследования продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· корректная работа с оборудованием для лабораторного анализа готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в тару;

· соблюдение режимов работы лабораторного оборудования для анализа продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 

· контроль нормативов лабораторного исследования;
· использование профессионального компьютера и специализированных программ обработке данных контрольно-измерительных приборов производства.
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

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

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.3. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

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

	ОК 04
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

	ОК 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
	Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ПК 3.1.
	Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ПК 3.2.
	Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов


1.1.5. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен
:
	Владеть навыками
	организации и обеспечения технологических процессов производства мероприятий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	Уметь
	· анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· вести основные технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· рассчитывать производственные рецептуры продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· контролировать качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

· проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;
· определять технологическую и экономическую эффективность работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· осуществлять технологическую регулировку оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать средства механизации и автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· проектировать, подбирать, производить настройку и сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· использовать различные виды программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· оформлять документы, в том числе по сертификации, на новые виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

· использовать в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие технологии

	Знать
	· технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· технологии производства и организации производственных и технологических процессов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищвых продуктов;

· сменные показатели производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования к качеству выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая материальное и нематериальное стимулирование;

· правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

· виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· основные технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· нормативно-техническая документация на сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты;

· причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способы технологической регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для проведения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с эксплуатационной документацией;

· принципы измерения, регулирования, контроля параметров технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов и автоматического управления указанными параметрами;

· основные виды электрических, электронных, пневматических, гидравлических и комбинированных устройств, датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства, применяемые в автоматизированных технологических линиях производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· порядок расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды продуктов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 386
в том числе в форме практической подготовки 232
Из них на освоение МДК 242
в том числе самостоятельная работа__________ 

практики, в том числе учебная 36
  производственная 108
Промежуточная аттестация ____________.
2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных и общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных и практических занятий
	Курсовых работ (проектов)

	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная
	Производственная

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 3.1. 
ОК 01-05, 07,09
	Раздел 1. Организация производства пищевой продукции
	108
	46
	108
	46
	Х
	Х
	
	Х
	

	ПК 3.2.

ОК 01-05, 07,09
	Раздел 2. Технология продукции производства пищевой продукции
	170
	78
	134
	42
	Х
	Х
	
	36
	

	
	Производственная практика
	108
	108
	
	
	
	108

	
	Всего:
	386
	232
	242
	88
	Х
	Х
	
	36
	108


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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. Организация производства пищевой продукции
	108/46

	МДК 03. 01 Организация производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	108/46

	Тема 1.1. Подготовка к проведению лабораторных исследований пищевой продукции
	Содержание 
	62

	
	1. Технологии менеджмента исследований рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
	4

	
	2. Технологии маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	3. Бизнес-планирование в общественном питании
	4

	
	4. Производственная программа предприятий общественного питания массового производства
	2

	
	5. Технологии производственной деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	6. Технологии финансовой и инвестиционной деятельности производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	7. Методы расчета экономической эффективности разработки новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	8. Этапы внедрения новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	9. Технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов (вид(ы) продукции выбирает сама ОО в зависимости от региональных особенностей: мясное, хлебное производство; детское питание, спортивное питание, лечебно-профилактическое питание и тд)
	2

	
	10. Технологии организации производственных процессов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	11. Технологии технологических процессов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	12. Сменные показатели производства продукции общественного питания массового изготовления 
	2

	
	13. Сменные показатели производства продукции общественного питания специализированных пищевых продуктов
	2

	
	14. Требования к качеству выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2

	
	15. Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	16. Методы лабораторного контроля качества полуфабрикатов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	17. Методы контроля качества готовых изделий продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	18. Методы планирования выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2

	
	19. Контроль технологических операций производства продукции общественного питания 
	2

	
	20. Оценка качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания 
	2

	
	21. Факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продукции общественного питания 
	2

	
	22. Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности в процессе производства продукции общественного питания 
	2

	
	23. Виды, формы и методы мотивации персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая материальное и нематериальное стимулирование
	2

	
	24. Документационное обеспечение технологического процесса производства продукции общественного питания
	2

	
	25. Правила первичного документооборота, учета и отчетности при производстве продукции общественного питания
	2

	
	26. Технология разработки технологической документации на кулинарную продукцию и полуфабрикаты.
	2

	
	27. Показатели эффективности работы предприятий общественного питания
	2

	
	28. Государственное регулирование сертификации продукции общественного питания
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	46

	
	1. Анализ состояния рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	2. Расчет плановых показателей выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	3. Определение потребностей в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	4. Расчет экологического риска и оценка ущерба, причиняемого окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	5. Организация контрольных мероприятий выполнения производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	6

	
	6. Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов в процессе производства продукции общественного питания
	6

	
	7. Организация работ по проведению лабораторных исследований качества и безопасности готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания
	6

	
	8. Применение информационных и телекоммуникационных технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	9. Применение методов контроля качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	
	10. Проведение мероприятий по мотивации и стимулированию персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	4

	Раздел 2. Технология продукции производства пищевой продукции
	170/78

	МДК 03. 02 Обеспечение технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	134/42

	Тема 2.1. Технология процессов производства продукции общественного питания. Процессы, формирующие качество кулинарной продукции.
	Содержание 
	92

	
	1. Классификация мясного сырья. Признаки свежести. Клеймение. Основные характеристики и пищевая ценность говядины, свинины, телятины, баранины, тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы. Классификация субпродуктов. 
	2

2

	
	2. Требования к качеству говядины, свинины, телятины, баранины, тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы.

Требования к безопасности хранения говядины, свинины, телятины, баранины, тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы в охлажденном и мороженом виде. 
	2

	
	3. Микрофлора мяса и мясных продуктов. Источники инфицирования микроорганизмами. Условия, способствующие проникновению микроорганизмов в толщу мяса. Возбудители  и виды порчи охлажденного мяса, меры предупреждения и профилактики. Особенности микрофлоры разных видов мясных продуктов (колбас, полуфабрикатов др.). Микрофлора мяса птицы.
	2

	
	4. Классификация сырья мяса птицы и дичи. Основные характеристики и пищевая ценность. Классификация субпродуктов. 
	2

	
	5.Требования к качеству с/х птицы и пернатой дичи. Требования к безопасности хранения.
	2

	
	6. Микрофлора с/х птицы и п/ф из нее. Источники инфицирования микроорганизмами. Условия, способствующие проникновению микроорганизмов в толщу мяса. Возбудители и виды порчи охлажденной птицы, меры предупреждения и профилактики. Особенности микрофлоры разных видов продуктов из птицы (колбас, полуфабрикатов др.). Микрофлора мяса птицы.
	2

	
	7. Классификация рыбного и нерыбного водного сырья. Признаки свежести. Основные характеристики и пищевая ценность речной и океанической рыбы. Классификация субпродуктов. 
	2

	
	8. Требования к качеству живой, охлажденной, замороженной рыбы и консервированной рыбы.
	2

	
	9. Микрофлора рыбы и нерыбных продуктов моря. 
	2

	
	10. Классификация и особенности использования пищевых добавок в процессе производства кулинарной продукции массового производства и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	11. Технологический цикл производства продукции общественного питания: определение, сущность. Характеристика основных этапов технологического цикла. 
	2


	
	12. Технологические принципы производства кулинарной продукции: безопасность, взаимозаменяемость, совместимость, сбалансированность, эффективность (рациональное использование сырья и оборудования, ресурсо- и энергосберегающие технологии)
	2

	
	13. Механическая обработка мяса. Разделка туш баранины, телятины, козлятины, свинины. Технологическое использование крупнокусковых полуфабрикатов в производстве кулинарной продукции.
	2

	
	14. Механическая обработка птицы. Технологическое использование полуфабрикатов в производстве кулинарной продукции.
	2

	
	15. Механическая обработка рыбы и нерыбного сырья. 
	2

	
	16. Классификация полуфабрикатов. Общие приёмы их приготовления. Ассортимент.
	2

	
	17. Полуфабрикаты из рубленого мяса. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рубленой массы без хлеба и с хлебом. Классификация, ассортимент.
	2

	
	18. Обработка субпродуктов, их кулинарное использование. Обработка и использование мяса поросят, тушек ягнят и диких животных.
	2

	
	19. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции из мяса.
	2

	
	20. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции из рыбы.
	2

	
	21. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции из птицы.
	2

	
	22. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции из овощей.
	2

	
	23. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции, специализирующихся на производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	2

	
	24. Организация работы цехов по приготовлению продукции массового производства и специализированной пищевой продукции (кондитерские и сахаристые изделия).
	2

	
	25. Производство специализированной молочной продукции.
	2

	
	26. Производство продукции массового производства и специализированных пищевых продуктов с заменителями мяса, молоко и др продуктов
	2

	
	27. Производство кулинарной продукции диабетического и других лечебных направлений.
	2

	
	28. Экологическая продукция и особенности ее использования в пищевой промышленности.
	2

	
	29. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов: классификация, характеристика, влияние на качество готовой продукции. Механические способы обработки. Гидромеханические способы обработки. Химические и биохимические способы обработки.
	2

	
	30. Термические способы обработки. Сущность, назначение, характеристика. 

Тепловая обработка. Классификация способов тепловой обработки, их характеристика, сущность, влияние на качество готовой продукции.
	2

	
	31. Классификация кулинарной продукции по разным признакам: по виду используемого сырья; по способу кулинарной обработки; характеру потребления; назначению; термическому состоянию; консистенции; по степени готовности.
	2

	
	32. Процессы, формирующие качество продукции общественного питания. Влияние технологических процессов па структуру и физико-химические свойства продукта.

Основные процессы, происходящие при механической и тепловой кулинарной обработке (диффузия, осмос, набухание, адгезия, термомассоперенос), их сущность.
	2

	
	33. Изменения белков. Денатурация белков. Зависимость температуры денатурации белков пищевых продуктов от внешних факторов. Понятие о деструкции белков.
	2

	
	34. Изменения углеводов. Изменения сахаров при тепловой обработке продуктов (ферментативный и кислотный гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидинообразование). Изменения крахмала (клейстеризация, ферментативный и кислотный гидролиз крахмала).
	2

	
	35. Изменения жиров при варке (плавление, эмульгирование, гидролиз, окисление эмульгированного жира), при жарке с небольшим количеством жира (поглощение и потеря жира продуктами, разбрызгивание), при жарке в большом количестве жира (фритюре), факторы, влияющие на скорость изменений фритюрного жира.
	2

	
	36. Нормативно-техническая документация на сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты
	2

	
	37. Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	38. Методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	39. Порядок расчета рецептур производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	40. Формы и виды документов на новые виды продуктов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	41. Методики расчета и подбора технологического оборудования для организации и проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических процессов в производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	2

	
	42. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность.
	2

	
	43. Санитарная оценка и порядок проверки качества принимаемых продуктов. 
	2

	
	44. Санитарные требования к кулинарной обработке продуктов. Значение строгого соблюдения санитарных правил и технологии при кулинарной обработке продуктов для сохранения качества выпускаемых изделий, предупреждения пищевых отравлений. 
	2

	
	45. Гигиенические требования к технологическому процессу производства на предприятиях общественного питания.
	2

	
	46. Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий.
	2

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	42

	
	1. Расчет производственных рецептур продукции общественного питания
	6

	
	2. Составление технологической документации на новую кулинарную продукцию
	4

	
	3. Оформление технико-технологических карт с указанием показателей безопасности на новую кулинарную продукцию
	4

	
	4. Расчет количества сырья и п/ф для приготовления кулинарной продукции с учетом сезона, взаимозаменяемости продуктов
	4

	
	5. Разработка производственной программы. Составление плана-меню
	4

	
	6. Определение показателей эффективности работы пищевого производства
	4

	
	7. Оценка качества готовой кулинарной продукции из рубленых масс
	4

	
	8. Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из мяса
	4

	
	9. Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из рыбы
	4

	
	10. Определение последовательности приготовления кулинарной продукции из птицы
	4

	Учебная практика раздела 2
Виды работ:

1. Ведение основных технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

2. Расчет производственных рецептур продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

3. Контроль качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

4. Проведение лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

5. Определение технологической и экономической эффективности работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

6. Осуществление технологического регулирования оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

7. Использование средств механизации и автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

8. Проектировка, подбор, настройка и сборка оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

9. Использование технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

10.  Использование различных видов программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

11.  Оформление документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

12.  Использование в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие технологии
	36

	Производственная практика

Виды работ:

Совершенствование навыков выполнения работ: 

1. Ведение основных технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

2. Расчет производственных рецептур продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

3. Контроль качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

4. Проведение лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности

5. Определение технологической и экономической эффективности работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

6. Осуществление технологического регулирования оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

7. Использование средств механизации и автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

8. Проектировка, подбор, настройка и сборка оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

9. Использование технологий сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

10. Использование различных видов программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

11. Оформление документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

12. Использование в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие технологии 
	108

	Всего
	386/232


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 

Лаборатории «Учебный кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех», «Лабораторный химический анализ», оснащенные 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 издания

1.
Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2021. – 192 с.
2.
Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: ИНФРА-М, 2019. – 373 с. 

3.
Лутошкина Г. Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб-ное издание /Лутошкина Г. Г., Анохина Ж. С. - Москва : Академия, 2024. - 240 c. (Профессии среднего профессионального образования).

4.
Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2023. — 321 с. — ISBN 978-5-406-11167-3.
5.
Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 288 с.
3.2.2. Основные электронные издания

1.
Мартин М. А. Выполнение работ по профессии «Повар, кондитер». Лабора-торный практикум. Учебное пособие для СПО.— Санкт-Петербург : Лань, 2022, 244 стр. ISBN 978-5-8114-8461-4

2.
Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного питания: учебное пособие / Н. Д. Торопова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : электронный // Лань : электрон-но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148153 (дата обращения: 26.02.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1.
Будников, Г. К. Основы современного электрохимического анализа / Г. К. Будников, В. Н. Майстренко, М. Р. Вяселев. – Москва : Бином. Лаборатория знаний, 2003. – 592 с.

2.
Булатов, М. И. Практическое руководство по фотоколориметрическим и спек-трофотометрическим методам анализа. – Ленинград : Химия, 1986. – 376 с.

3.
Васильев, В. П. Аналитическая химия. Ч. 2. – Москва : Дрофа, 2007. – 384 с.

4.
Васильев, В. П. Аналитическая химия : лабораторный практикум / В. П. Васи-льев, Р. П.

5.
Морозова, Л. А. Кочергина. – 3-е изд., стер. – Москва. - Дрофа, 2006. – 414 с.

6.
Гольберт, К. А. Введение в газовую хроматографию. – Москва : Химия, 1990. – 351 с.

7.
Золотов, Ю. А. История и методология аналитической химии : учебное посо-бие / Ю. А. Золотов, В. И. Вершинин. – Москва : Академия, 2007. - 464 с.

8.
Золотов, Ю. А. Основы аналитической химии : практическое руководство. – Москва: Химия, 2001. – 463 с.

9.
Основы аналитической химии. В 2 кн. / под ред. Ю.А. Золотова. – Москва : Высшая школа, 2004. – Кн. 1. – 359 с. ; Кн. 2. – 503 с.

10.
Отто, М. Современные методы аналитической химии. В 2 т. Т. 1 / М. Отто ; под ред. А. В. Гармаша ; [пер. с нем.]. – Москва : Техносфера, 2006. - 416 с.

11.
Официальный сайт [электронный ресурс]. - URL: http://www.ohsas.org.
12.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

13.
Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

14.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.

15.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

16.
Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
17.
Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 176 с 

18.
Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

19.
Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 352 с.

20.
Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
21.
Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление по-луфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-демия», 2016. – 192 с.

22.
Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Из-дательский центр «Академия», 2017. – 128 с
23.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1 Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	· точность анализа состояние рынка продукции и услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· точность расчетов плановых показателей выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способность определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· точность расчетов экологического риска и оценки ущерба, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· корректность инструктирования операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий на производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· своевременность контроля выполнения производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способность организовывать работу по проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· умение использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· соответствие использования методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способность осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ПК 3.2. Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	· корректное ведение основных технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· соответствие расчетов производственных рецептур продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· умение контролировать качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на всех этапах производства;

· способность проведения лабораторных исследований безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, включая микробиологический, химико-бактериологический, спектральный, полярографический, пробирный, химический и физико-химический анализ, органолептические исследования, в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности;
· способность определять технологическую и экономическую эффективности работы оборудования для производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· способность осуществлять технологическое регулирование оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики, используемых для реализации технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

·  корректное использование средств механизации и автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· грамотно проектировать, подбирать, настраивать и проводить сборку оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· корректное использование технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· актуальность использования различных видов программного обеспечения, в том числе специального, компьютерные и телекоммуникационные средства в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

· соблюдение соответствия оформления документов, в том числе по сертификации, на новые виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в электронном виде;

· корректность использования в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов ресурсо- и энергосберегающие технологии
	

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	· эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

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

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 09
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производственного процесса

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

	ПК 4.5
	Вести учётно-отчётную документацию


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	· планирования основных показателей производственного процесса; 
· оценки эффективности производственного процесса; принятие управленческих решений по организации производственного процесса, 

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

	Уметь
	· рассчитывать выход готовой продукции в ассортименте; 
· рассчитывать экономические показатели структурного подразделения, 

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

	Знать
	· принципы и формы организации производственного процесса; 
· методики расчета выхода готовой продукции; 
· структура издержек производства и пути снижения затрат; 
· методики расчета экономических показателей,
· принципы планирования работ исполнителям; 
· основные приемы организации работ исполнителей; 
· способы и показатели оценки качества работ, выполняемых исполнителями,

· принципы планирования работы трудового коллектива; 
· основные приемы организации работы трудового коллектива; 
· правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени,

· способы и показатели оценки результатов работы трудового коллектива,

· учет и отчетность в производстве продуктов питания из растительного сырья; 
· основы производственного учета; 
· материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 
· нормы времени и выработки по технологическим операциям


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 270
в том числе в форме практической подготовки 230
Из них на освоение МДК 162 
в том числе самостоятельная работа
практики, в том числе учебная 36
   производственная 72
Промежуточная аттестация 

2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля 
	Коды профессиональных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической. подготовки
	Объем профессионального модуля, ак. час.

	
	
	
	
	Обучение по МДК
	Практики

	
	
	
	
	Всего


	В том числе
	

	
	
	
	
	
	Лабораторных. и практических. занятий


	Курсовых работ (проектов)


	Самостоятельная работа

	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ОК 01

ОК 09

ПК 4.1

ПК 4.2
ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5
	Раздел 1. Организация работы структурного подразделения
	162
	122
	162
	122
	-
	-
	-
	
	

	
	УП.04 Учебная практика
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	
	ПП.04 Производственная практика
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Всего:
	270
	230
	162
	122
	-
	-
	-
	36
	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, самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, ак. ч / в том числе в форме практической подготовки, ак. ч

	1
	2
	3

	Раздел 1. Обеспечение деятельности структурного подразделения
	270/230

	МДК. 04.01 Обеспечение деятельности структурного подразделения
	162/122

	Тема 1.1. Планирование, организация и руководство работой структурного подразделения
	Содержание 
	24

	
	1. Организация работы структурного подразделения.
	4

	
	2. Планирование работы структурного подразделения.
	4

	
	3. Управление коллективом
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	12

	
	1. Роль организаций в современном обществе
	4

	
	2. Характеристики организаций
	4

	
	3. Организация как социальная подсистема
	4

	Тема 1.2. Психология общения
	Содержание 
	44

	
	1. Этика и эстетика
	2

	
	2. Психология общения
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	40

	
	1. Типология организаций
	4

	
	2. Деловая игра «Создание организации». Выборы руководства фирмы и разработка учредительных документов
	6

	
	3. Деловая игра «Создание организации». Разработка финансово-материальных основ организационного проекта
	6

	
	4. Деловая игра «Создание организации». Презентация организационного проекта
	6

	
	5. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Обоснование целей организации и необходимых структурных изменений
	6

	
	6. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Организационные изменения, перепроектирование организации
	6

	
	7. Деловая игра «Организационный анализ и изменения в организации». Презентация проекта организационных изменений
	6

	Тема 1.3. Анализ результатов деятельности структурного подразделения
	Содержание
	60

	
	1. Организация производственного и технологического процесса
	4

	
	2. Организация и нормирование труда.
	4

	
	3. Основные показатели деятельности предприятий 
	4

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	48

	
	1. Определение целей организации и структуры ее функциональных подразделений
	4

	
	2. Расчет показателей использования основных средств
	4

	
	3. Расчёт показателей использования оборотных средств
	4

	
	4. Расчёт бюджета рабочего времени и составление графика выхода рабочих на работу
	4

	
	5. Расчет технически обоснованных норм
	4

	
	6. Расчет заработной платы работников предприятия при сдельной форме оплаты труда
	4

	
	7. Расчет заработной платы работников предприятия при повременной форме оплаты труда
	4

	
	8. Расчет фонда заработной платы и среднемесячной заработной платы 
	4

	
	9. Расчет себестоимости продукции и показателей снижения себестоимости
	4

	
	10. Расчет экономических показателей работы предприятия
	4

	
	11. Оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукции
	4

	
	12. Оформление табеля учета рабочего времени работников
	4

	Тема 1.4. Нормативно-правовое регулирование в области руководства структурным подразделением
	Содержание
	34

	
	1. Правовые основы организации работы структурного подразделения
	4

	
	2. Основные принципы правового регулирования трудовых отношений
	4

	
	3. Нормативно-правовые документы при трудоустройстве
	2

	
	4. Дисциплинарная и материальная ответственность работника
	2

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	22

	
	1. Общие законы организации
	4

	
	2. Законы и закономерности организации
	4

	
	3. Принципы организации
	4

	
	4. Связующие процессы в организации
	4

	
	5. Принятие управленческих решений
	6

	Учебная практика

Виды работ 

1. Участие в планировании структурного подразделения

2. Организация работы структурного подразделения 

3. Руководство работой структурного подразделения

4. Анализ процесса и результатов работы подразделения 

5. Оценки экономической эффективности производственной деятельности
	36

	Производственная практика 

Виды работ 

1. Планирование, организация и контроль деятельности структурного подразделения

2. Участие в руководстве работой структурного подразделения

3. Участие в анализе процесса и результатов деятельности подразделений  
	72

	Всего
	270/230


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Организации производства», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности. 
Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.4 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 издания

1. Грибов, В. Д. Управление структурными подразделениями организации : учебник / В. Д. Грибов. М. : КНОРУС, 2021.- 278 с. - (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-406-02566-6.

2. Дрещинский, В.А. Планирование и организация работы структурного подразделения: учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 407 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14662-2.
3. Оплетаева, Н.А. Управление структурным подразделением организации : учебное пособие / Н.А. Оплетаева. — Омск : Омский ГАУ, 2019. — 76 с. — ISBN 978-5-89764-817-7. 
3.2.2. Основные электронные издания

1. Бочкарева Н.А. Техническое оснащение и организация рабочего места : учебник для СПО / Бочкарева Н.А.. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/94723.html (дата обращения: 21.11.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

2. Воробьева, И. П.  Экономика и организация производства : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. П. Воробьева, О. С. Селевич. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10672-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495523 (дата обращения: 21.11.2022).

3. Грибов, В. Д.  Основы управленческой деятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. Д. Грибов, Г. В. Кисляков. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 335 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5904-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489972 (дата обращения: 21.11.2022).

4. Иванов, И. Н.  Организация труда на промышленных предприятиях : учебник для среднего профессионального образования / И. Н. Иванов, А. М. Беляев. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 305 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12300-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/495743 (дата обращения: 21.11.2022). 

3.2.3. Дополнительные источники
1. Астахова, Н.И. Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / Н.И. Астахова, Г.И. Москвитин ; под общей редакцией Н.И. Астаховой, Г.И. Москвитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. —422 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5386-2. 

2. Горленко, О.А. Управление персоналом : учебник для среднего профессионального образования / О.А. Горленко, Д.В. Ерохин, Т.П. Можаева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 249 с. —(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9457-5. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1

Планировать основные показатели производственного процесса
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

- заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам
Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам

	ПК 4.2

Планировать выполнение работ исполнителями


	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	

	ПК 4.3

Организовывать работу трудового коллектива
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	

	ПК 4.4

Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	

	ПК 4.5

Вести учётно-отчётную документацию
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	

	ОК 01

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
	

	ОК 09

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	На оценку «отлично» если студент демонстрирует системность и глубину знаний, в том числе полученных при выполнении расчетов в практических работах; точно и полно использует научную терминологию; использует в своих расчетах знания, полученные при изучении курса. Безупречно и логически правильно выполняет расчеты практических заданий; дает исчерпывающие ответы на дополнительные вопросы преподавателя по темам, предусмотренным учебной программой.

На оценку «хорошо» если студент демонстрирует системность и глубину знаний в объеме учебной программы; владеет необходимой для ответа терминологией; могут быть допущены недочеты в определении понятий, расчетах, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 

На оценку «удовлетворительно» если студент демонстрирует недостаточно последовательные знания при выполнении расчетов; использует научную терминологию, но могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно; способен самостоятельно, но неглубоко анализировать материал, при наводящих вопросах. 

На оценку «неудовлетворительно» если студент демонстрирует крайне фрагментарные знания в рамках учебной программы; не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины; не владеет минимально необходимой терминологией; допускает грубые логические ошибки при расчетах, отвечая на вопросы преподавателя, которые не может исправить самостоятельно.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«СГ.01 ИСТОРИЯ РОССИИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.01 История России» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

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

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01, 
ОК 02, 
ОК 04, 

ОК 05, 
ОК 06
	ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

распознавать задачу и/или проблему в историческом контексте;

анализировать задачу и/или проблему в историческом контексте и выделять ее составные части;

оценивать результат и последствия исторических событий;

определять задачи поиска исторической информации;

определять необходимые источники информации; 

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска и оформлять результаты поиска;

выстраивать траекторию личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

организовывать и мотивировать коллектив для совместной деятельности;

излагать свои мысли в контексте современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

осознавать личную ответственность за судьбу России;

проявлять социальную активность и гражданскую зрелость;

применять средства информационных технологий для решения поставленных задач;

анализировать правовые и законодательные акты мирового и регионального значения;

определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте
	основные тенденции экономического, политического и культурного развития России в XX-XXI вв.;

основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в историческом контексте;

приемы структурирования информации;

формат оформления результатов поиска информации; 

возможные траектории личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

психологию коллектива и психологию личности; 

роль науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;

сущность гражданско-патриотической позиции;

общечеловеческие ценности;

содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов государственного значения;

перспективные направления и основные проблемы развития РФ на современном этапе


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	-

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	34

	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. Российская Федерация в конце XX- начале XXI века
	24/-
	

	Тема 1.1. 

Предпосылки формирования новой российской государственности в конце XX- начале XXI века
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК04

ОК 05

ОК 06



	
	Формирование новой российской государственности, государственное строительство Российской Федерации в 1991-1999 гг. Октябрьские события 1993 года.

Особенности формирования партийно-политической системы России в условиях демократической формы правления. Государственно-политическое развитие Российской Федерации в новом тысячелетии.
	4
	

	Тема 1.2.

Социально-экономическое развитие
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 05

ОК 06

	
	«Шоковая терапия» как способ перехода к рыночной экономике. Реформы Е.Т. Гайдара. Экономический курс В.С. Черномырдина.

Финансово-экономический кризис 1998 года и преодоление его последствий.
	4
	

	Тема 1.3.

Кризис государственности на Северном Кавказе и его преодоление
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 05

ОК 06

	
	Региональные проблемы Кавказа. Осетино-Ингушский конфликт. Первая чеченская война. Ичкерия. Вторая чеченская война. Проблемы восстановления Чечни. 

Радикальный исламизм и терроризм.
	4
	

	Тема 1.4.

Основные направления внешней политики


	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК04

ОК 05

ОК 06



	
	Россия и новые независимые государства на постсоветском пространстве.

Договор о коллективной безопасности.

Содружество независимых государств (СНГ); Таможенный союз (ТС); ЕврАзЭС; БРИКС.

Особенности миротворческой миссии России в постсоветский период
	4
	

	Тема 1.5.

Нарастание кризиса и национальное самоопределение в Крыму
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК04

ОК 05

ОК 06

ПК…

	
	Украина перед геополитическим выбором. Нарастание кризиса. Отстранение Президента Украины В.Ф. Януковича от должности.

Референдум о национальном самоопределении в Крыму и образование Крымского федерального округа Российской Федерации.

Социально-экономическое развитие Крыма в составе Российской Федерации
	4
	

	Тема 1.6.

Основные тенденции и явления в культуре на рубеже XX – XXI вв.
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК04

ОК 05

ОК 06



	
	Особенности развития культуры России на рубеже XX – XXI вв. Государственная поддержка отечественной культуры; сохранение традиционных нравственных ценностей. Восстановление системы кинопроката; лидеры театральной жизни; культура на телевидении и радио.

Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и формирование «массовой культуры».

Реформы системы образования. 
	4
	

	Раздел 2. Россия и глобальный мир 
	10/-
	

	Тема 2.1.

Россия в процессе глобализации


	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 06

	
	Глобализация: плюсы и минусы. Однополярный мир.

Усиление Китая.

Мировой финансовый кризис и его последствия (2008-2009 гг.).

Пандемия и ее влияние на мировое развитие.

Войны, революции на Ближнем Востоке; Сирийский конфликт. 
	4
	

	Тема 2.2.

Россия в мировой экономике


	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ОК 05

ОК 06

	
	Интеграция России в международные экономические организации.

Санкционная война: санкции и контрсанкции.  
	6
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	78
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «социально-гуманитарных 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 издания

1. Зуев, М.  Н. История России XX-начала XXI века : учебник и практикум для среднего профессионального образования / М.Н. Зуев, С.Я. Лавренов. – Москва : Юрайт, 2020. - 200 с. - (Профессиональное образование). - ISBN978-5-534-01245-3. – Текст : непосредственный.

2. Чураков, Д. О. История России XX - начала XXI века : учебник для среднего профессионального образования / Д.О. Чураков [и др.] ; под редакцией Д.О. Чуракова, С.А. Саркисяна. - Москва : Юрайт, 2020. - 311 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-534 - 13853 - 5. - Текст : непосредственный.

3. Сафонов, А. А. История (конец XX-началоXXI века) : учебное пособие для среднего профессионального образования / А.А. Сафонов, М.А. Сафонова. - Москва : Юрайт, 2021. - 245 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-534-12892-5. - Текст : непосредственный.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Исторические источники на русском языке в Интернете (Электронная библиотека Исторического факультета МГУ  им. М.В. Ломоносова) : официальный сайт. – Москва. -  URL: http://www.hist.msu.ru/ER/Etext/index.htl  (дата обращения: 24.08.2021). – Текст : электронный.

3.2.3. Дополнительные источники
1. Артемов, В. В. История : учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. - 15-е изд., испр. - Москва : Академия, 2016. - 448 с. - ISBN 978-5-4468-2871-5. – Текст : непосредственный.

2. История России. XX – начало XXI века : учебник для среднего профессионального образования / Л.И. Семенникова [и др.] ; под редакцией Л.И. Семенниковой. - 7-е изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 2020. - 328 с. - (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-534-09384. -   Текст : непосредственный. 

3. Князев, Е. А. История России XX век : учебник для среднего профессионального образования / Е.А. Князев. - Москва : Юрайт, 2021. - 234 с. - (Профессиональное образование). -ISBN 978-5-534-13336-3. – Текст : непосредственный.

4. Санин, Г. А. Крым. Страницы истории: пособие для учителей общеобразовательных организаций / Г. А. Санин. - Москва   : Просвещение, 2015. - 80 с. - ISBN 978-5- 09-034351-0. - Текст : непосредственный. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:

основные тенденции экономического, политического и культурного развития России в XX-XXI вв.;

основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в историческом контексте;

приемы структурирования информации;

формат оформления результатов поиска информации; 

возможные траектории личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

психологию коллектива и психологию личности; 

роль науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;

сущность гражданско-патриотической позиции;

общечеловеческие ценности;

содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов государственного значения;

перспективные направления и основные проблемы развития РФ на современном этапе
	демонстрирует знание основных тенденций экономического, политического и культурного развития России в XX-XXI вв.;

демонстрирует знание основных источников информации и ресурсов для решения задач и проблем в историческом контексте;

демонстрирует знание приемов структурирования информации;

демонстрирует знание формата оформления результатов поиска информации;

демонстрирует знание возможных траекторий личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

демонстрирует знание психологии коллектива психологии личности;

демонстрирует знание роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;

демонстрирует знание сущности гражданско-патриотической позиции;

демонстрирует знание общечеловеческих ценностей;

демонстрирует знание содержания и назначения важнейших правовых и законодательных актов государственного значения;

демонстрирует знание перспективных направлений и основных проблем развития РФ на современном этапе
	Устный опрос.

Тестирование.

Оценка выполнения практического задания (эссе, сочинения).

Подготовка и выступление с сообщением и/или презентацией

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

распознавать задачу и/или проблему в историческом контексте;

анализировать задачу и/или проблему в историческом контексте и выделять ее составные части;

оценивать результат и последствия исторических событий;

определять задачи поиска исторической информации;

определять необходимые источники информации; 

структурировать получаемую информацию;

выделять наиболее значимое в перечне информации;

оценивать практическую значимость результатов поиска и оформлять результаты поиска;

выстраивать траекторию личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

организовывать и мотивировать коллектив для совместной деятельности;

излагать свои мысли в контексте современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

осознавать личную ответственность за судьбу России;

проявлять социальную активность и гражданскую зрелость;

применять средства информационных технологий для решения поставленных задач;

анализировать правовые и законодательные акты мирового и регионального значения;

определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте
	демонстрирует умение ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

демонстрирует умение распознавать задачу и/или проблему в историческом контексте;

демонстрирует умение анализировать задачу и/или проблему в историческом контексте и выделять ее составные части;

демонстрирует умение оценивать результат и последствия исторических событий;

демонстрирует умение определять задачи поиска исторической информации;

демонстрирует умение определять необходимые источники информации;

демонстрирует умение структурировать получаемую информацию;

демонстрирует умение выделять наиболее значимое в перечне информации;

демонстрирует умение оценивать практическую значимость результатов поиска и умение оформлять результаты поиска;

демонстрирует умение выстраивать траекторию личностного развития в соответствии с принятой системой ценностей;

демонстрирует умение организовывать и мотивировать коллектив для совместной деятельности;

демонстрирует умение излагать свои мысли в контексте современной экономической, политической и культурной ситуации в России и мире;

демонстрирует умение осознавать личную ответственность за судьбу России;

демонстрирует умение проявлять социальную активность и гражданскую зрелость;

демонстрирует умение применять средства информационных технологий для решения поставленных задач;

демонстрирует умение анализировать правовые и законодательные акты мирового и регионального значения;

демонстрирует умение определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте
	Экспертное наблюдение и оценивание выполнения индивидуальных и групповых заданий.

Текущий контроль в форме собеседования, решения ситуационных задач


Приложение 2.2
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.02 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

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

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09
	строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;

взаимодействовать в коллективе, принимать участие в диалогах на общие и профессиональные темы;

применять различные формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии;

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на общие и базовые профессиональные темы;

понимать тексты на базовые профессиональные темы;

составлять простые связные сообщения на общие или интересующие профессиональные темы;

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

переводить иностранные тексты профессиональной направленности (со словарем);

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас
	лексический и грамматический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода текстов профессиональной направленности (со словарем);

общеупотребительные глаголы (общая и профессиональная лексика);

правила чтения текстов профессиональной направленности;

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

правила речевого этикета и социокультурные нормы общения на иностранном языке;

формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	70

	в т.ч. в форме практической подготовки
	70

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	

	практические занятия
	70

	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. Роль иностранного языка в профессиональной деятельности
	38/38
	

	Тема 1.1.

Страна изучаемого языка, ее культура и обычаи
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 1. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 2. Диалог-дискуссия по теме «Иностранный язык как средство международного общения в современном мире»
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Культура, достопримечательности и обычаи страны изучаемого языка». Ответы на вопросы по тексту
	2
	

	Тема 1.2.

Роль образования в современном мире
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 4. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Система образования в России». Ответы на вопросы по тексту
	2
	

	
	Практическое занятие № 6. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текста по теме «Система образования в стране изучаемого языка». Ответы на вопросы по тексту
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Подготовка и пересказ монолога «Роль образования в моей жизни»
	2
	

	Тема 1.3.

Значение иностранного языка в освоении профессии
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 8. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Самостоятельное чтение и перевод (со словарем) текста по теме «Я и моя профессия». Ответы на вопросы по тексту
	2
	

	
	Практическое занятие № 10. Составление рассказа на тему «Взаимосвязь иностранного языка и моей профессии» и перевод его на иностранный язык
	2
	

	
	Практическое занятие № 11. Беседа/дискуссия на тему «Проблема выбора профессии и дальнейшее саморазвитие»
	2
	

	Тема № 1.4.

Основы делового общения
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 12. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 13. Чтение и перевод (со словарем) деловых писем. Составление деловых писем
	2
	

	
	Практическое занятие № 14. Основы делового общения на иностранном языке. Чтение и перевод (со словарем) диалогов
	2
	

	
	Практическое занятие № 15. Правила ведения разговоров по телефону. Составление диалогов и перевод их на иностранный язык. Ролевая игра «Звонок в компанию по поводу получения ответа на свое письмо»
	2
	

	Тема 1.5.

Рынок труда, трудоустройство и карьера
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 16. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 17. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Трудоустройство и карьера», «Интервью и собеседование»
	2
	

	
	Практическое занятие № 18. Заполнение анкеты-заявки о приеме на работу Составление резюме и портфолио для работодателя
	2
	

	
	Практическое занятие № 19. Деловая игра «Собеседование с работодателем в кадровом агентстве»/ Составление диалогов и проведение ролевой игры по темам: «Личная встреча с работодателем», «Беседа претендента на вакансию по телефону», «Переписка в интернете»
	2
	

	Раздел 2. Научно-технический прогресс: открытия, которые потрясли мир
	6/6
	

	Тема 2.1.

Достижения и инновации в науке и технике и их изобретатели. Отраслевые выставки
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 20. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 21. Чтение и перевод (со словарем) текстов по темам «Великие умы человечества и их изобретения», «Отраслевые выставки». Ответы на вопросы
	2
	

	
	Практическое занятие № 22. Подготовка и пересказ монологов «Достижение в области науки и техники, изменившее мою жизнь»/ «Посещение отраслевой выставки»
	2
	

	Раздел 3. Профессиональное содержание
	26/26
	

	Тема № 3.1.

Чертежи и техническая документация


	Содержание учебного материала
	6
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 23. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 24. Чтение и перевод (со словарем) технологических карт. Обсуждение и ответы на вопросы
	2
	

	
	Практическое занятие № 25. Подготовка и пересказ монолога «Соответствие изделия рабочему чертежу». Обсуждение монологов в форме ролевой игры «Сдача изделия заказчику»
	2
	

	Тема № 3.2.

Инструменты, оборудование и станки
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 26. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие 27. Составление и перевод на иностранный язык диалогов (командная работа) на тему «Подбор по технической документации оборудования для работы»
	2
	

	Тема 3.3.

Техника безопасности и охрана труда
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 28. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 29. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Техника безопасности и охрана труда». Ответы на вопросы
	2
	

	
	Практическое занятие № 30. Работа с документацией по технике безопасности (чтение, перевод, ответы на вопросы)
	2
	

	
	Практическое занятие № 31. Дискуссия по требованиям техники безопасности.
	2
	

	Тема 3.4.

Решение стандартных и нестандартных профессиональных ситуаций
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 32. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения. Фонетическая отработка и выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов
	2
	

	
	Практическое занятие № 33. Подготовка и перевод на иностранный язык монолога «Решение профессиональной ситуации или задачи: «Несоответствие представленной технологической карты технологическому заданию»
	2
	

	
	Практическое занятие № 34. Деловая игра «Обоснование несоответствия рабочего места требованиям охраны труда и поиск выхода из ситуации в условиях дефицита языковых средств»
	2
	

	Тема 3.5.

Саморазвитие в профессии
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 02

ОК 04

ОК 05

ОК 09

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 35. Чтение и перевод (со словарем) текстов по теме «Профессиональный рост и самосовершенствование в профессиональной деятельности». Ответы на вопросы в форме дискуссии
	2
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	70
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «иностранного языка 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 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. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум + еПриложение : тесты : учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., Мельничук М.В. — Москва : КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. — Текст: непосредственный.

2. Кохан, О. В.  Английский язык для технических специальностей : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Юрайт, 2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08983-7. — Текст : непосредственный.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Буренко, Л. В.  Грамматика английского языка. Grammar in Levels Elementary – Pre-Intermediate : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Буренко, О. С. Тарасенко, Г. А. Краснощекова ; под общей редакцией Г. А. Краснощековой. — Москва : Юрайт, 2020. — 227 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9261-8. — URL: https://urait.ru/bcode/452909 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст : электронный

2. Голубев, А.П. Английский язык для всех специальностей + еПриложение : учебник / Голубев А.П., Балюк Н.В., Смирнова И.Б. — Москва : КноРус, 2021. — 385 с. — ISBN 978-5-406-08132-7. — URL: https://book.ru/book/939214 (дата обращения: 19.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система BOOK.RU. - Текст : электронный.

3. Карпова, Т.А. English for Colleges = Английский язык для колледжей. Практикум + еПриложение : тесты : учебно-практическое пособие / Карпова Т.А., Восковская А.С., Мельничук М.В. — Москва : КноРус, 2020. — 286 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07527-2. — URL: https://book.ru/book/932751 (дата обращения: 24.03.2020). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система BOOK.RU. - Текст : электронный.

4. Кохан, О. В.  Английский язык для технических специальностей : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Кохан. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 226 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08983-7. — URL: https://urait.ru/bcode/437135 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст : электронный.

5. Кузьменкова, Ю. Б.  Английский язык для технических колледжей (A1) : учебное пособие для среднего профессионального образования / Ю. Б. Кузьменкова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 207 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12346-3. — URL: https://urait.ru/bcode/475659 (дата обращения: 23.08.2021). — Режим доступа: Электронно-библиотечная система Юрайт. - Текст : электронный.

6. Литвинская, С. С. Английский язык для технических специальностей : учебное пособие / С. С. Литвинская. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 252 c. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014535-8. - URL: https://znanium.com/catalog/product/989248 (дата обращения: 19.08.2021). — Режим доступа: по подписке. — Текст : электронный.
3.2.3. Дополнительные источники
1. Проект Английский язык онлайн - Native English: сайт. — Москва, 2003. — URL: http://engv.ru/category/ptoiznoshenie (дата обращения: 23.08.2021). — Текст : электронный.

2. Информационно-образовательный портал по английскому языку Study.ru: сайт. — URL: https://www.mystudy.ru — (дата обращения: 23.08.2021). — Текст : электронный.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:

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

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода текстов профессиональной направленности (со словарем);

общеупотребительные глаголы (общая и профессиональная лексика);

правила чтения текстов профессиональной направленности;

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

правила речевого этикета и социокультурные нормы общения на иностранном языке;

формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии
	владеет лексическим и грамматическим минимумом, относящимся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;

владеет лексическим и грамматическим минимумом, необходимым для чтения и перевода текстов профессиональной направленности (со словарем);

демонстрирует знания при употреблении глаголов (общая и профессиональная лексика);

демонстрирует знания правил чтения текстов профессиональной направленности;

демонстрирует способность построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;

демонстрирует знания правил речевого этикета и социокультурных норм общения на иностранном языке;

демонстрирует знания форм и видов устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии
	Письменный и устный опрос. Тестирование.

Дискуссия. Выполнение упражнений. Составление диалогов;

Участие в диалогах, ролевых играх.

Практические задания по работе с информацией, документами, профессиональной литературой

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;

взаимодействовать в коллективе, принимать участие в диалогах на общие и профессиональные темы;

применять различные формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии;

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на общие и базовые профессиональные темы;

понимать тексты на базовые профессиональные темы;

составлять простые связные сообщения на общие или интересующие профессиональные темы;

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

переводить иностранные тексты профессионально направленности (со словарем);

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас
	демонстрирует умение строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;

демонстрирует умение взаимодействовать в коллективе, принимать участие в диалогах на общие и профессиональные темы;

демонстрирует умение применять различные формы и виды устной и письменной коммуникации на иностранном языке при межличностном и межкультурном взаимодействии;

понимает общий смысл четко 

произнесенных высказываний на общие и базовые профессиональные темы;

понимает тексты на базовые профессиональные темы;

демонстрирует умение составлять простые связные сообщения на общие или интересующие профессиональные темы;

общается (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

демонстрирует умение переводить иностранные тексты профессионально направленности (со словарем);

совершенствует устную и письменную речь, пополняет словарный запас
	Дискуссия. Выполнение упражнений. Составление диалогов;

Участие в диалогах, ролевых играх.

Практические задания по работе с информацией, документами, профессиональной литературой


Приложение 2.3
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.03 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.03 Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

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

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07
	пользоваться первичными средствами пожаротушения;

применять правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера и при угрозе террористического акта;

обеспечивать устойчивость объектов экономики;

прогнозировать развитие событий и оценку последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму;

применять правила поведения и действия по сигналам гражданской обороны;

соблюдать нормы экологической безопасности;

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
	основы пожаробезопасности и электробезопасности;

меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

способы защиты населения от оружия массового поражения;

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

задачи и основные мероприятия гражданской обороны

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07
	определять виды Вооруженных Сил, рода войск;

ориентироваться в воинских званиях военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации;

владеть общей физической и строевой подготовкой;

пользоваться знаниями в области обязательной подготовки граждан к военной службе;

демонстрировать основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим
	основы военной службы и обороны государства;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07
	оказывать первую медицинскую помощь в различных ситуациях;

осуществлять профилактику инфекционных заболеваний;

определять показатели здоровья и оценивать физическое состояние;

составлять индивидуальные карты здоровья с режимом дня, графиком питания
	общие характеристики поражений организма человека от воздействия опасных факторов;

классификация и общие признаки инфекционных заболеваний;

основы здорового образа жизни


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	72

	в т.ч. в форме практической подготовки
	30

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	42

	практические занятия
	30

	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 т. ч. в форме практической подготовки, ак. ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях
	24/12
	

	Тема 1.1.

Чрезвычайные ситуации мирного времени и защита от них
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	Цели и задачи изучения дисциплины. Понятие и общая классификация чрезвычайных ситуаций. Чрезвычайные ситуации природного и техногенного характера. Чрезвычайные ситуации социального происхождения. Терроризм и меры по его предупреждению. Основы пожаробезопасности и электробезопасности
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 1. Правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера
	2
	

	
	Практическое занятие № 2. Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта
	2
	

	Тема 1.2. 

Способы защиты населения от оружия массового поражения
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Ядерное оружие и его поражающие факторы. Действия населения в очаге ядерного поражения. Химическое оружие и его характеристика. Действия населения в очаге химического поражения. Средства индивидуальной защиты населения
	4
	

	
	2. Биологическое оружие и его характеристика. Действие населения в очаге биологического поражения. Защита населения при радиоактивном и химическом заражении местности. Средства коллективной защиты населения
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 3. Правила поведения и действия в очаге химического и биологического поражения. 
	6
	

	
	Практическое занятие № 4. Использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов при ЧС
	
	

	Тема 1.3. 

Организационные и правовые основы обеспечения безопасности жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Устойчивость работы объектов экономики в чрезвычайных ситуациях. Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС). Государственные службы по охране здоровья и безопасности граждан 
	4
	

	
	2. Понятие и основные задачи гражданской обороны. Организационная структура гражданской обороны. Основные мероприятия, проводимые ГО. Действия населения по сигналам
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. Правила поведения и действия по сигналам гражданской обороны
	2
	

	Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки
	48/18
	

	Модуль «Основы военной службы» (для юношей)
	48/18
	

	Тема 2.1.
Основы военной безопасности Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Нормативно-правовая база обеспечения военной безопасности Российской Федерации, функционирования ее Вооруженных Сил и военной службы граждан 
	6
	

	
	2. Организация обороны Российской Федерации
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 6. Виды Вооруженных Сил, рода войск, история их создания, их основные задачи
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Общая физическая и строевая подготовка
	2
	

	Тема 2.2. 

Вооруженные Силы Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Русская военная сила – от княжеских дружин до ракетно-космических войск. Назначение и задачи Вооруженных Сил
	6
	

	
	2. Состав Вооруженных Сил. Руководство и управление Вооруженными Силами
	
	

	
	3. Реформа Вооруженных Сил Российской Федерации 2008-2020 гг
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 8. Виды Вооруженных Сил, рода войск, история их создания, их основные задачи
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Общая физическая и строевая подготовка
	2
	

	Тема 2.3. 

Воинская обязанность в Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Понятие и сущность воинской обязанности. Воинский учет граждан. Призыв граждан на военную службу
	6
	

	
	2. Медицинское освидетельствование и обследование граждан при постановке их на воинский учет и при призыве на военную службу
	
	

	
	3. Обязательная и добровольная подготовка граждан к военной службе
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 10. Обязательная подготовка граждан к военной службе
	2
	

	Тема 2.4.
Символы воинской чести. Боевые традиции Вооруженных Сил России
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Боевое Знамя части – символ воинской чести, доблести и славы. Боевые традиции Вооруженных сил РФ
	6
	

	
	2. Ордена – почетные награды за воинские отличия в бою и заслуги в военной службе. Ритуалы Вооруженных Сил Российской Федерации
	
	

	
	3. Патриотизм и верность воинскому долгу. Дружба, войсковое товарищество
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 11. Воинские звания и военная форма одежды военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации
	2
	

	
	Практическое занятие № 12. Общая физическая и строевая подготовка
	2
	

	Тема 2.5. 

Организационные и правовые основы военной службы в Российской Федерации
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Военная служба – особый вид государственной службы. Воинские должности и звания военнослужащих. Правовой статус военнослужащих
	6
	

	
	2. Права и обязанности военнослужащих. Социальное обеспечение военнослужащих. Начало, срок и окончание военной службы. Увольнение с военной службы
	
	

	
	3. Прохождение военной службы по призыву. Военная служба по контракту. Альтернативная гражданская служба
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 13. Ответственность военнослужащих. Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации
	2
	

	
	Практическое занятие № 14. Общая физическая и строевая подготовка
	2
	

	Модуль «Основы медицинских знаний» (для девушек)
	48/18
	

	Тема 2.1. 

Общие правила оказания первой помощи
	Содержание учебного материала
	24
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Оценка состояния пострадавшего. Общая характеристика поражений организма человека от воздействия опасных факторов. Общие правила и порядок оказания первой медицинской помощи
	14
	

	
	2. Первая помощь при различных повреждениях и состояниях организма
	
	

	
	3. Транспортная иммобилизация и транспортирование пострадавших при различных повреждениях
	
	

	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие № 6. Общие принципы оказания первой медицинской помощи
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Первая помощь при отсутствии сознания, при остановке дыхания и отсутствии кровообращения (остановке сердца)
	2
	

	
	Практическое занятие № 8. Первая помощь при наружных кровотечениях, при травмах различных областей тела
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Первая помощь при ожогах и воздействии высоких температур, при воздействии низких температур
	2
	

	
	Практическое занятие № 10. Первая помощь при попадании инородных тел в верхние дыхательные пути, при отравлениях
	2
	

	Тема 2.2. 

Профилактика инфекционных заболеваний
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Из истории инфекционных болезней. Классификация инфекционных заболеваний. Общие признаки инфекционных заболеваний
	10
	

	
	2. Воздушно-капельные инфекции. Желудочно-кишечные инфекции. Пищевые отравления бактериальными токсинами
	
	

	
	3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 11. Правила госпитализации инфекционных больных
	2
	

	Тема 2.3. 

Обеспечение здорового образа жизни
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 07



	
	1. Здоровье и факторы его формирования. Здоровый образ жизни и его составляющие
	6
	

	
	2. Двигательная активность и здоровье. Питание и здоровье. Вредные привычки. Факторы риска. Понятие об иммунитете и его видах
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 12. Показатели здоровья и факторы, их определяющие
	2
	

	
	Практическое занятие № 13. Оценка физического состояния
	2
	

	
	Практическое занятие № 14. Составление индивидуальных карт здоровья с режимом дня, графиком питания с возможностью отслеживать свои показания 
	2
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «безопасности жизнедеятельности», 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.
Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для среднего профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва : Юрайт, 2021. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. – Текст : непосредственный. 

2.
Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования / С. В. Белов. – 5-е изд., перераб. и доп. – Москва : Юрайт, 2020. — 350 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-9916-9962-4. – Текст : непосредственный.

3.
Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности. Практикум : учебное пособие / Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко. – Москва: КноРус, 2021. – 156 с. – (Профессиональное образование). – ISBN : 978-5-406-08196-9. – Текст : непосредственный. 

4.
Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний : учебник и практикум для среднего профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : Юрайт, 2019. – 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-00398-7. – Текст : непосредственный. 

5.
Основы медицинских знаний (анатомия, физиология, гигиена человека и оказание первой помощи при неотложных состояниях) : учебное пособие ; под ред. И. В. Гайворонского / И. В. Гайворонский, Г. И. Ничипорук, А. И. Гайворонский, С. В. Виноградов — 3е изд., испр. и доп. – Санкт-Петербург : СпецЛит, 2021. — 311 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-299-01110-4. – Текст : непосредственный.
3.2.2. Основные электронные издания 

1.
Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией В. П. Соломина. – Москва : Юрайт, 2021. – 399 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-02041-0. – Текст : электронный // Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/469524 (дата обращения: 10.08.2021).

2.
Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная безопасность) в 2 ч.: учебник для среднего профессионального образования / С. В. Белов. – 5-е изд., перераб. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2020. – 350 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-9916-9962-4. – Текст : электронный // Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/453161 (дата обращения: 10.08.2021).

3.
Мисюк, М. Н.  Основы медицинских знаний : учебник и практикум для среднего профессионального образования / М. Н. Мисюк. – 3-е изд., перераб. и доп. – Москва : Юрайт, 2019. – 499 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-00398-7. – Текст : электронный // Электронная библиотечная система Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/433458 (дата обращения: 10.08.2021).

4.
Безопасность жизнедеятельности. Практикум : учебное пособие / В. А. Бондаренко, С. И. Евтушенко, В. А. Лепихова – Москва : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. – 150 с. – Текст: электронный. – ISBN 978-5-16-107123-6. – URL: https://znanium.com/catalog/product/995045 (дата обращения: 02.07.2021).

5.
Михаилиди, А. М. Безопасность жизнедеятельности и охрана труда на производстве : учебное пособие для СПО / А. М. Михаилиди. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 111 c. — ISBN 978-5-4488-0964-4, 978-5-4497-0809-0. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/100492.html (дата обращения: 10.08.2021). — Режим доступа: для авторизир. пользователей. - DOI: https://doi.org/10.23682/100492.

3.2.3. Дополнительные источники
1.
Айзман, Р. И. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: учебное пособие / Р.И. Айзман, В.Б. Рубанович, М.А. Суботялов. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2017. – 214 c.

2.
Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и информационный журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru.

3.
Безопасность жизнедеятельности. Практикум: Учебное пособие / Бондаренко В.А., Евтушенко С.И., Лепихова В.А. - Москва: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2019. – 150 с.

4.
Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа:  http://www.mchs.gov.ru.

5.
Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное пособие для среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021).

6.
Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основы пожаробезопасности и электробезопасности;

меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

способы защиты населения от оружия массового поражения;

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

задачи и основные мероприятия гражданской обороны
	умеет определять угрозу пожарной безопасности;

демонстрирует знания эффективных превентивных мер для предотвращения пожароопасных ситуаций;

демонстрирует знания нормативных документов в своей профессиональной деятельности, готовность к соблюдению действующего законодательства и требований нормативных документов, в том числе в условиях противодействия терроризму;

дает характеристику различным видам потенциальных опасностей и перечисляет их последствия;

формулирует задачи и основные мероприятия гражданской обороны, перечисляет способы защиты населения от оружия массового поражения
	Письменный и устный опрос.

Тестирование.

Оценка результатов выполнения практической работы

	основы военной службы и обороны государства;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

организация и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;

основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим
	владеет знаниями об организации и порядке призыва граждан на военную службу;

ориентируется в видах вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

демонстрирует знания в области анатомо-физиологических последствий воздействия на человека травмирующих, вредных и поражающих факторов;

демонстрирует знания порядка и правил оказания первой помощи пострадавшим, в том числе при транспортировке
	Письменный и устный опрос.

Тестирование.

Оценка результатов выполнения практической работы

	общие характеристики поражений организма человека от воздействия опасных факторов;

классификация и общие признаки инфекционных заболеваний;

основы здорового образа жизни
	демонстрирует знания общих характеристик поражений организма человека от воздействия опасных факторов;

классифицирует инфекционные заболевания и формулирует их общие признаки;

демонстрирует знание основ здорового образа жизни
	Письменный и устный опрос.

Тестирование.

Оценка результатов выполнения практической работы

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	пользоваться первичными средствами пожаротушения;

применять правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера и при угрозе террористического акта;

обеспечивать устойчивость объектов экономики;

прогнозировать развитие событий и оценку последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму;

применять правила поведения и действия по сигналам гражданской обороны;

соблюдать нормы экологической безопасности;

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
	демонстрирует умение пользоваться первичными средствами пожаротушения;

формулирует правила поведения в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера и при угрозе террористического акта;

демонстрирует умение применять правила поведения и ориентируется в действиях по сигналам гражданской обороны
	Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы.

Оценка результатов выполнения практической работы

	определять виды Вооруженных Сил, рода войск;

ориентироваться в воинских званиях военнослужащих Вооруженных Сил Российской Федерации;

владеть общей физической и строевой подготовкой;

демонстрировать основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим
	определяет виды вооруженных сил, рода войск;

ориентируется в воинских званиях военнослужащих вооруженных сил российской федерации;

демонстрирует общую физическую и строевую подготовку, навыки обязательной подготовки к военной службе; основы оказания первой доврачебной помощи пострадавшим
	Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы.

Оценка результатов выполнения практической работы

	оказывать первую медицинскую помощь в различных ситуациях;

осуществлять профилактику инфекционных заболеваний;

определять показатели здоровья и оценивать физическое состояние;

составлять индивидуальные карты здоровья с режимом дня, графиком питания
	демонстрирует умение оказать первую медицинскую помощь в различных ситуациях;

владеет принципами профилактики инфекционных заболеваний;

определяет показатели здоровья и оценивает физическое состояние;

составляет индивидуальные карты здоровья с режимом дня, графиком питания
	Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы.

Оценка результатов выполнения практической работы
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.04 Физическая культура» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 04, ОК 08.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 04

ОК 08
	организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности;

использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;

основы проектной деятельности;

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

основы здорового образа жизни;

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для данной специальности;

правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	178

	в т.ч. в форме практической подготовки
	166

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	12

	практические занятия
	166

	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 т. ч. в форме практической подготовки, ак. ч
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Физическая культура и формирование ЗОЖ 
	4/-
	

	Тема 1.1. 

Здоровый образ жизни
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	1.1. 
	Здоровье населения России. Факторы риска и их влияние на здоровье. Современная концепция здоровья и здорового образа жизни. Мотивация ЗОЖ. Критерии эффективности здорового образа жизни. его основные методы, показатели и критерии оценки, использование методов стандартов, антропометрических индексов, номограмм, функциональных проб.
Организм, среда, адаптация. Культура питания. Возрастная физиология. Организация жизнедеятельности, адекватная биоритмам. Культура здоровья и вредные пристрастия. Сексуальная культура – ключевой фактор психического и физического благополучия обучающегося. Культура психического здоровья. Оптимизация умственной работоспособности обучающегося в образовательном процессе. Средства физической культуры в регуляции работоспособности. Формирование валеологической компетенции в оценке уровня своего здоровья и формирования ЗОЖ.

Особенности организации физического воспитания в образовательном учреждении (валеологическая и профессиональная направленность). Цели и задачи физической культуры
	4
	

	1.2. 
	В том числе практических занятий
	-
	

	Раздел 2. Легкая атлетика
	26/26
	

	Тема 2.1. 

Совершенствование техники бега на короткие дистанции, технике спортивной ходьбы
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 1. Биомеханические основы техники бега; техники низкого старта и стартового ускорения; бег по дистанции; финиширование, специальные упражнения
	6
	

	Тема 2.2. 

Совершенствование техники длительного бега
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 2. Совершенствование техники длительного бега во время кросса до 15-20 минут, техники бега на средние и длинные дистанции
	6
	

	Тема 2.3. 

Совершенствование техники прыжка в длину с места, с разбега
	Содержание учебного материала:
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 3. Специальные упражнения прыгуна, ОФП
	4
	

	Тема 2.4. 

Эстафетный бег 4х100.

Челночный бег
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 4. Выполнение эстафетного бега 4х100, челночного бега
	4
	

	Тема 2.5. 

Выполнение контрольных нормативов в беге и прыжках
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 5. Выполнение контрольных нормативов в беге 30 м, 60 м, 100 м, 400 м, 500 м (д), 1000 м (ю), 2000 м (д), 3000 м (ю); прыжок в длину с места, с разбега способом «согнув ноги», бег на выносливость
	6
	

	Раздел 3. Волейбол
	28/28
	

	Тема 3.1. 

Стойки игрока и перемещения. Общая физическая подготовка (ОФП)
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 6. Выполнение перемещения по зонам площадки, выполнение тестов по ОФП
	4
	

	Тема 3.2.

Приемы и передачи мяча снизу и сверху двумя руками. ОФП
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 7. Выполнение комплекса упражнений по ОФП
	4
	

	Тема 3.3. 

Нижняя прямая и боковая подача. ОФП
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 8.  Выполнение упражнений на укрепление мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног
	4
	

	Тема 3.4. 

Верхняя прямая подача. ОФП
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 9. Выполнение упражнений на укрепление мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног
	2
	

	Тема 3.5. 

Тактика игры в защите и нападении
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 10. Отработка тактики игры, выполнение приёмов передачи мяча
	6
	

	Тема 3.6. 

Основы методики судейства 
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 11. Отработка навыков судейства в волейболе
	2
	

	Тема 3.7. 

Контроль выполнения 

тестов по волейболу
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 12. Выполнение передачи мяча в парах
	2
	

	
	Практическое занятие № 13. Игра по упрощённым правилам волейбола
	2
	

	
	Практическое занятие № 14. Игра по правилам
	2
	

	Раздел 4. Баскетбол
	36/36
	

	Тема 4.1. 

Стойка игрока, перемещения, остановки, повороты. ОФП
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 15. Выполнение упражнений для укрепления мышц плечевого пояса, ног
	4
	

	Тема 4.2. 

Передачи мяча. ОФП
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 16. Выполнение упражнений для развития скоростно-силовых и координационных способностей, упражнений для развития верхнего плечевого пояса.
	4
	

	Тема 4.3. 

Ведение мяча и броски мяча в корзину с места, в движении, прыжком. ОФП
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 17. Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса
	6
	

	Тема 4.4. 

Техника штрафных бросков. ОФП
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 18 Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, плечевого пояса, ног
	6
	

	Тема 4.5.

Тактика игры в защите и нападении. Игра по упрощенным правилам баскетбола. Игра по правилам
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 19. Игра по упрощенным правилам баскетбола
	4
	

	
	Практическое занятие № 20. Игра по правилам
	4
	

	Тема 4.6.
Практика судейства в баскетболе
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие 21. Практика в судействе соревнований по баскетболу
	2
	

	
	Практическое занятие 22. Выполнение контрольных упражнений: ведение змейкой с остановкой в два шага и броском в кольцо; штрафной бросок; броски по точкам; баскетбольная «дорожка» 
	6
	

	Раздел 5. Гимнастика
	22/18
	

	Тема 5.1. 
Строевые приемы


	Содержание учебного материала
	2
	ОК 04

ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 23. Отработка строевых приёмов
	2
	

	Тема 5.2.

Техника акробатических упражнений
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 24. Отработка техники акробатических упражнений
	4
	

	Тема 5.3. 

Упражнения на брусьях (юноши). Гиревой спорт
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	Брусья: висы, упоры, махи, подводящие и специальные упражнения, соскоки. Знать правила техники безопасности; уметь страховать партнера, комплексы упражнений с гантелями, гирями. Разучивание и выполнение связок на снаряде. ППФП 
	1
	

	
	В том числе практических занятий
	3
	

	
	Практическое занятие № 25. Разучивание и выполнение упражнений с гирями
	3
	

	Тема 5.4. 

Упражнения на бревне (девушки). ППФП
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 04

ОК 08



	
	Бревно: наскок, ходьба, полушпагат, уголок, равновесие, повороты, соскок
	1
	

	
	В том числе практических занятий
	3
	

	
	Практическое занятие № 26. Разучивание и выполнение связок на снаряде, комплексы упражнений, ритмическая гимнастика (по курсам)
	3
	

	Тема 5.5.
Составление комплекса ОРУ и проведение их обучающимися


	Содержание учебного материала
	8
	ОК 04

ОК 08



	
	Требования к составлению комплекса ОРУ, терминология; составление комплексов ОРУ без предметов, с предметами (мячи, палки, скакалки и др.). Направленность общеразвивающих упражнений; основные положения рук, ног, терминологию; провести с группой по одному общеразвивающему упражнению, комплекс ОРУ
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Практическое занятие № 27. Выполнение комплекса ОРУ
	1
	

	
	Практическое занятие № 28. Контроль комбинации по акробатике
	1
	

	
	Практическое занятие № 29. Контроль комбинации на бревне, брусьях
	2
	

	
	Практическое занятие № 30. Контроль выполнения упражнений по ритмической гимнастике, гиревому спорту. ППФП
	2
	

	Раздел 6. Бадминтон. Атлетическая, дыхательная гимнастика
	44/44
	ОК 04

ОК 08



	Тема.6.1. 

Игровая стойка, основные удары в бадминтоне
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Практическое занятие № 31. Выполнение упражнений для укрепления мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса, комплексы упражнений атлетической и дыхательной гимнастики
	8
	

	Тема 6.2. 

Подачи
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие № 32. Отработка подач
	10
	

	Тема 6.3. 

Нападающий удар
	Содержание учебного материала:
	10
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	10
	

	
	Практическое занятие № 33. Отработка атакующих ударов, нападающего удара «смеш»
	10
	

	Тема 6.4.  

Судейство соревнований по бадминтону
	Содержание учебного материала
	16
	ОК 04

ОК 08



	
	В том числе практических занятий
	16
	

	
	Практическое занятие № 34. Игра по упрощённым правилам. Судейство соревнований по бадминтону
	4
	

	
	Практическое занятие №е 35. Контроль техники подач, ударов справа, слева
	4
	

	
	Практическое занятие № 36. Контроль техники игры: одиночные, парные игры
	4
	

	
	Практическое занятие № 37. Игра по правилам
	4
	

	Раздел 7. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП)
	18/14
	

	Тема.7.1.
Сущность и содержание ППФП в достижении высоких профессиональных результатов
	Содержание учебного материала
	18
	ОК 04

ОК 08



	
	Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, определяющие конкретное содержание ППФП обучающихся с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ профессиограммы.

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых двигательных умений и навыков.

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и психических свойств и качеств.

Средства, методы и методики формирования устойчивости к заболеваниям профессиональной деятельности.

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	14
	

	
	Практическое занятие № 38. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых двигательных действий
	4
	

	
	Практическое занятие № 39. Формирование профессионально значимых физических качеств
	4


	

	
	Практическое занятие № 40.
Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально- прикладной физической культуры в режиме дня специалиста
	2
	

	
	Практическое занятие № 41.
Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов
	2
	

	
	Практическое занятие № 42. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп
	2
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего
	178
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Спортивный комплекс, 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. Бишаева А.А. Физическая культура:учебник [для всех специальностей СПО] /А.А.Бишаева.- [7-eизд.,стер.]- Москва:Издательский дом Академия, 2020.-320с.-ISBN 978-5-4468-9406-2 -Тескт:непосредственный

2. Физическая культура: учебник для среднего профессионального образования / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын. – Москва: Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с.- ISBN 978-5-4468-7250-3.

3.2.2. Основные электронные издания 

1.
Физическая культура: учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Б. Муллер [и др.]. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469681(дата обращения: 02.08.2021).

2.
Физическая культура: учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. В. Конеева [и др.]; под редакцией Е. В. Конеевой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 599 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13554-1. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475342(дата обращения: 02.08.2021).
3.2.3. Дополнительные источники
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 // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143.

2.
Ягодин, В. В.  Физическая культура: основы спортивной этики: учебное пособие для среднего профессионального образования / В. В. Ягодин. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 113 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10349-6. — Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475602.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

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

основы здорового образа жизни;

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для данной специальности; 

правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности
	обучающийся понимает роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

ведёт здоровый образ жизни; понимает условия деятельности и знает зоны риска физического здоровья для данной специальности;

проводит индивидуальные занятия физическими упражнениями различной направленности
	Устный опрос.

Тестирование.

Результаты выполнения контрольных нормативов

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	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;

выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма
	обучающийся использует физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

пользуется средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности;

выполняет контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организм
	Выполнение комплекса упражнений.

Регулирование физической нагрузки.

Владение навыками контроля и оценки.

Подбор средств и методов занятий
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.05 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.05 Основы бережливого производства» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

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

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 04

ОК 07
	осуществлять профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства;

картировать поток создания ценностей;

выявлять и устранять потери в процессах;

применять ключевые инструменты анализа и решения проблем;

организовывать работу коллектива и команды в рамках реализации проектов по улучшениям; 

применять инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес-процессов организации/ предприятия
	историю, принципы и философию бережливого производства;

основы картирования потока создания ценностей;

методы анализа и решения проблем;

инструменты бережливого производства;

технологии внедрения улучшений;

технологии вовлечения персонала в процесс непрерывных улучшений;

систему подачи предложений


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	20

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	14

	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. Бережливое производство как условие повышения эффективности деятельности на предприятиях
	34/20
	

	Тема 1.1.

Введение в предмет
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 07

ОК 04

	
	Цели, задачи учебной дисциплины «Основы бережливого производства
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 1. Фабрика процессов как основа бережливого производства в профессиональной деятельности (мотивационная игра)
	2
	

	Тема 1.2

Понятие и сущность бережливого производства
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 07

	
	История возникновения бережливого производства.

Концепция бережливого производства.

Ключевые понятия бережливого производства.

Сравнение традиционного подхода и бережливого производства.

Серия ГОСТ Р «Бережливое производство»
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 2. Деловая игра по методу «Фабрика процессов» с учетом отраслевой специфики и профессиональной направленности
	4
	

	Тема 1.3.

Действия, добавляющие ценности и потери
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Клиент

Процессный подход

Структура выполняемых операций: добавляющая ценность, потери 1 и 2 рода

Влияние потерь на себестоимость производства продукции/оказания услуг.
	2
	ОК 07



	Тема 1.4.

Картирование потока создания ценности 
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 07

ОК 04



	
	Понятия и принципы картирования потока создания ценности

Инструменты картирования потока создания ценности.

Виды картирования. 

Карта целевого состояния потока создания ценности. 

Карта идеального состояния потока создания ценности.

Карта текущего состояния потока создания ценности.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Создание карты текущего, идеального и целевого состояния потока по фабрике процессов (снятом на первом занятии)
	2
	

	Тема 1.5.
Методы решения проблем


	Содержание учебного материала
	4
	ОК 07

ОК 04



	
	Понятие «проблема», определение и формулирование проблемы.
Технологии анализа проблем:

· пирамида проблем;

· граф-связей;

· диаграмма Парето

· 4W2Н;

· «5 Почему»;

· диаграмма Исикавы 

· и другие методы статистического анализа
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 4. Выбор метода и инструментов для анализа проблем, выявленных в ходе картирования на фабрике процессов
	2
	

	Тема 1.6.

Методы и инструменты бережливого производства
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 07

ОК 04



	
	Организация рабочего пространства по системе 5S.

Стандартизированная работа.

Методика всеобщего обслуживания оборудования ТРМ.

Методика быстрой переналадки SMED.

Встроенное качество 

Канбан, поток единичных изделий
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 5. Выбор методов бережливого производства, для решения пробоем выявленных на фабрике процессов. Обоснование выбора.

Практическое занятие № 6. Создание СОК по фабрике процессов
	4
	

	Тема 1.7.

Технологии вовлечения и мотивации персонала
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 07

ОК 04



	
	Лин-лидерство. 

ППУ- предложения по улучшению 

Каракури

Производственная культура на рабочем месте
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Разработка и заполнение ППУ
	2
	

	Тема 1.8.

Фабрика процессов - учебная производственная площадка

 применения

инструментов бережливого производства
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 07

ОК 04



	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 8. Деловая игра «Фабрика процессов» (отработка навыков применения знаний по итогам изучения учебной дисциплины»).
	4
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	34
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «социально-гуманитарных 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 издания

1.
Вейдер, М.Т. Инструменты бережливого производства. Карманное руководство по практике применения Lean / М.Т. Вейдер. – Москва : Интеллектуальная литература, 2019. – 160 с. Текст : непосредственный.

2.
Вумек, Д.П. Бережливое производство. Как избавиться от потерь и добиться процветания вашей компании / Д.П. Вумек, Д.Т. Джонс; пер. с анг. С. Турко. – Москва : Альпина Паблишер, 2021. – 472 с. – Текст : непосредственный.

3.
Вумек, Дж., Джонс Д. Бережливое производство. – Москва: Альпина Бизнес Букс, 2021. – 472 с. – Текст : непосредственный.

4.
Давыдова Н.С., Чуйкова С.Л. Основы бережливого производства: учеб. пособие для обучающихся СПО. Белгород, 2020.

5.
Киселев А.А. Принятие управленческих решений. – Москва: Кнорус, 2021. – 170 с. – Текст: непосредственный.
3.2.2. Основные электронные издания 

1.
Вумек, Д. Бережливое производство: как избавиться от потерь и добиться процветания вашей компании / Джеймс Вумек, Дэниел Джонс ; пер. с англ. - 12-е изд. - Москва : Альпина Паблишер, 2018. - 472 с. - ISBN 978-5-9614-6829-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1815955 (дата обращения: 03.02.2022). – Режим доступа: по подписке.

2.
Киселев, А.А., Принятие управленческих решений : учебник / А.А. Киселев. — Москва : КноРус, 2021. — 169 с. — ISBN 978-5-406-07898-3. — URL:https://book.ru/book/938341 (дата обращения: 03.02.2022). — Текст : электронный.

3.
Салдаева, Е. Ю. Управление качеством : учебное пособие / Е. Ю. Салдаева, Е. М. Цветкова. — Йошкар-Ола : ПГТУ, 2017. — 156 с. — ISBN 978-5-8158-1802-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93209 (дата обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4.
Шмелёва, А. Н. Методы бережливого производства : учебно-методическое пособие / А. Н. Шмелёва. — Москва : РТУ МИРЭА, 2021. — 38 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171543 (дата обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1.
Батурин В.К. Общая теория управления : учебное пособие для студентов вузов, обучающихся по направлениям «Экономика» и «Менеджмент» / Батурин В.К.. — Москва : ЮНИТИ-ДАНА, 2017. — 487 c. — ISBN 978-5-238-02217-8. — Текст : электронный // IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/71030.html (дата обращения: 03.02.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

2.
Лайкер, Дж. Дао Toyota: 14 принципов менеджмента ведущей компании мира / Джеффри Лайкер ; Пер. с англ. — 9-е изд. — Москва: АЛЬПИНА ПАБЛИШЕР, 2019. – 400 с. - Текст : непосредственный.

3.
Лайкер, Дж. Практика дао Toyota: руководство по внедрению принципов менеджмента Toyota / Джеффри Лайкер, Дэвид Майер; Пер. с англ. —Москва: АЛЬПИНА ПАБЛИШЕР, 2019. – 586 с. - Текст : непосредственный.

4.
Антонова, И.И. Бережливое производство: системный подход к его внедрению на предприятиях Республики Татарстан / И.И. Антонова; науч. ред. В.А. Смирнов; Институт экономики, управления и права (г. Казань). – Казань : Познание, 2013. - 176 с.: ил., табл. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-8399-0485-9; то же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=257764.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	историю становления и развития бережливого производства; 

философию бережливого производства;

ценности бережливого производства;

принципы бережливого производства;

действия, добавляющие ценности и потери;

технологии анализа процессов создания ценности;

технологии улучшений;

ключевые показатели эффективности бережливого производства;

технологии вовлечения персонала;

систему подачи предложений;

инструменты бережливого производства
	демонстрирует системные знания об истории становления и развития бережливого производства;

демонстрирует системные знания о философии бережливого производства;

демонстрирует системные знания о ценностях бережливого производства;

демонстрирует системные знания о принципах бережливого производства;

демонстрирует системные знания о действиях, добавляющие ценности и потери;

владеет технологиями анализа процессов создания ценности;

демонстрирует системные знания о технологиях улучшений;

демонстрирует системные знания о ключевые показатели эффективности бережливого производства;

демонстрирует системные знания о технологии вовлечения персонала;

демонстрирует системные знания о системе подачи предложений;

демонстрирует системные знания об инструментах бережливого производства
	Тестирование.

Устный опрос.

Кейс-метод. 

Оценка решений ситуационных

задач.

Практические занятия.

Деловые игры

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	осуществлять профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства;

картировать поток создания ценностей;

выявлять и устранять потери в процессах;

применять ключевые инструменты анализа и решения проблем;

организовывать работу коллектива и команды в рамках реализации проектов по улучшениям; 

применять инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес-процессов организации/ предприятия
	демонстрирует умение осуществлять профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства;

демонстрирует умение картировать поток создания ценностей;

демонстрирует умение выявлять и устранять потери в процессах;

демонстрирует умение применять ключевые инструменты анализа и решения проблем;

демонстрирует умение организовывать работу коллектива и команды в рамках реализации проектов по улучшениям;

способен применять инструменты бережливого производства в соответствии со спецификой бизнес-процессов организации/ предприятия
	Кейс-метод

Оценка решений ситуационных

задач. 

Практические занятия.

Деловые игры.


Приложение 2.6

к ПОП по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«СГ.06 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «СГ.06 Основы финансовой грамотности» является обязательной частью социально-гуманитарного цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, 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 06, 
ОК 09
	применять теоретические знания по финансовой грамотности для практической деятельности и повседневной жизни;

взаимодействовать в коллективе и работать в команде;

рационально планировать свои доходы и расходы; грамотно применяет полученные знания для оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, налогоплательщика, страхователя, члена семьи и гражданина;

использовать приобретенные знания для выполнения практических заданий, основанных на ситуациях, связанных с банковскими операциями, рынком ценных бумаг, страховым рынком, фондовой и валютной биржами;

анализирует состояние финансовых рынков, используя различные источники информации;

определять назначение видов налогов и применять полученные знания для расчёта НДФЛ, налоговых вычетов, заполнения налоговой декларации;

применять правовые нормы по защите прав потребителей финансовых услуг и выявлять признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении физических лиц;

планировать и анализировать семейный бюджет и личный финансовый план;

составлять обоснование бизнес-идеи;

применять полученные знания для увеличения пенсионных накоплений
	основные понятия финансовой грамотности и основные законодательные акты, регламентирующие ее вопросы;

виды принятия решений в условиях ограниченности ресурсов;

основные виды планирования;

устройство банковской системы, основные виды банков и их операций;

сущность понятий «депозит» и «кредит», их виды и принципы;

схемы кредитования физических лиц;

устройство налоговой системы, виды налогообложения физических лиц;

признаки финансового мошенничества;

основные виды ценных бумаг и их доходность;

формирование инвестиционного портфеля;

классификацию инвестиций, основные разделы бизнес-плана;

виды страхования;

виды пенсий, способы увеличения пенсий


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	34

	в т.ч. в форме практической подготовки
	16

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	18

	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. Роль и значение финансовой грамотности при принятии стратегических решений в условиях ограниченности ресурсов
	4/2
	

	Тема 1.1.

Сущность

финансовой

грамотности населения,

ее цели и задачи
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09

	
	Сущность понятия финансовой грамотности. Цели и задачи формирования финансовой грамотности. Содержание основных понятий финансовой грамотности: человеческий капитал, потребности, блага и услуги, ресурсы, деньги, финансы, сбережения, кредит, налоги, баланс, активы, пассивы, доходы, расходы, прибыль, выручка, бюджет и его виды, дефицит, профицит

Ограниченность ресурсов и проблема их выбора. Понятие планирования и его виды: краткосрочное, среднесрочное и долгосрочное. SWOT – анализ

Основные законодательные акты, регламентирующие вопросы финансовой грамотности в Российской Федерации. Международный опыт повышения уровня финансовой грамотности населения
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 1. Проведение SWOT – анализа при принятии решения поступления в среднее профессиональное заведение
	2
	

	Раздел 2. Место России в международной банковской системе
	8/4
	

	Тема 2.1.

Банковская система Российской Федерации: структура, функции и виды банковских услуг
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	История возникновения банков. Роль банков в создании и функционировании рынка капитала. Структура современной банковской системы и ее функции. Виды банковских организаций. Понятие ключевой ставки. Правовые основы банковской деятельности
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	
	

	Тема № 2.2.

Основные виды банковских операций
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	1. Депозит и его виды. Экономическая сущность понятий: сбережения, депозитная карта, вкладчик, индекс потребительских цен, инфляция, номинальная и реальная ставки по депозиту, капитализация, ликвидность
	2
	

	
	2. Кредит и его виды. Принципы кредитования. Виды схем погашения платежей по кредиту. Содержание основных понятий банковских операций: заемщик, кредитор, кредитная история, кредитный договор, микрофинансовые организации, кредитные риски
	
	

	
	3. Расчетно-кассовые операции и их значение. Виды платежных средств: чеки, электронные деньги, банковская ячейка, денежные переводы, овердрафт. Риски при использовании интернет-банкинга. Финансовое мошенничество и правила личной финансовой безопасности
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 2. Решение кейса «Выявление целесообразности кредитования в банке на основе расчета аннуитетных платежей»
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. Деловая игра «Расчетно - кассовое обслуживание в банке»/Деловая игра «Как не стать жертвой финансового мошенника»
 (выбор деловой игры осуществляется по желанию обучающихся)
	2
	

	Раздел 3. Налоговая система Российской Федерации
	2/-
	

	Тема 3.1.

Система налогообложения физических лиц
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Экономическая сущность понятия налог. Субъект, объект и предмет налогообложения. Принципы построения налоговой системы, ее структура и функции. Классификация налогов по уровню управления. Виды налогов для физических лиц. Налоговая декларация. Налоговые льготы и налоговые вычеты для физических лиц
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	
	

	Раздел 4. Инвестиции: формирование стратегии инвестирования и инструменты для ее реализации
	14/8
	

	Тема 4.1.

Формирование стратегии инвестирования


	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Сущность и значение инвестиций. Участники, субъекты и объекты инвестиционного процесса. Реальные и финансовые инвестиции и их классификация. Валютная и фондовая биржи. Инвестиционный портфель. Паевые инвестиционные фонды (ПИФы) как способ инвестирования денежных средств физических лиц. Финансовые пирамиды. Криптовалюта
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 4. Мозговой штурм «Инвестиции в образах мировой культуры»
	2
	

	Тема № 4.2.

Виды ценных бумаг и производных финансовых инструментов
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Виды ценных бумаг: акции, облигации, векселя. Производные финансовые инструменты: фьючерс, опцион. Понятие доходности ценных бумаг
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 5. Решение кейса «Финансист. Покупка ценных бумаг и формирование инвестиционного портфеля»
	2
	

	Тема № 4.3.

Способы принятия финансовых решений
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Личное финансовое планирование. Личный и семейный бюджеты. Понятие предпринимательской деятельности. Стартап, бизнес-идея, бизнес-инкубатор. Основные понятия и разделы бизнес-плана. Период окупаемости
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Практическое занятие № 6. Составление личного бюджета
	2
	

	
	Практическое занятие № 7. Деловая игра «Разработка бизнес-идеи и ее финансово-экономическое обоснование»
	2
	

	Раздел 5. Страхование
	6/2
	

	Тема № 5.1.

Структура страхового рынка в Российской Федерации и виды страховых услуг
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Экономическая сущность страхования. Функции и принципы страхования. Основные понятия в страховании: страховщик, страхователь, страховой брокер, страховой агент, договор страхования, страховой случай, страховой взнос, страховая премия, страховые продукты. Виды страхования: страхование жизни, страхование от несчастных случаев, медицинское страхование, страхование имущества, страхование гражданской ответственности. Страховые риски
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Практическое занятие № 8. Деловая игра «Заключение договора страхования автомобиля»
	2
	

	Тема № 5.2.

Пенсионное страхование как форма социальной защиты населения
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 06

ОК 09



	
	Государственная пенсионная система в России. Обязательное пенсионное страхование. Государственное пенсионное обеспечение. Пенсионный фонд Российской Федерации, негосударственный пенсионный фонд и их функции. Пенсионные накопления. Страховые взносы. Виды пенсий и инструменты по увеличению пенсионных накоплений
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	-
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	34
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «социально-гуманитарных 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 издания

1. Жданова, А.О. Финансовая грамотность: материалы для обучающихся / А.О. Жданова, Е.В. Савицкая. - Москва : ВАКО, 2020. - 400 с. – (Учимся разумному финансовому поведению). - ISBN 978-5-408-04500-6. – Текст: непосредственный.

2. Фрицлер, А.В. Основы финансовой грамотности: учебное пособие для среднего профессионального образования/ А.В. Фрицлер, Е.А. Тарханова. – Москва: Юрайт, 2021. – 154 с. – (Профессиональное образование). – ISBN 978-5-534-13794-1. - Текст: непосредственный.
3.2.2. Основные электронные издания 

1. Экономический факультет МГУ : [сайт]. – 2021. - URL: https://finuch.ru/(дата обращения: 27.07.2021). - Текст : электронный.

2. Пансков, В. Г.  Налоги и налогообложение. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. Г. Пансков, Т. А. Левочкина. — Москва : Юрайт, 2021. — 319 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01097-8. — URL: https://urait.ru/bcode/469486 (дата обращения: 01.08.2021). — Режим доступа : Электронно-библиотечная система Юрайт. — Текст : электронный.

3. Шимко, П. Д. Основы экономики : учебник и практикум для среднего профессионального образования / П. Д. Шимко. — Москва : Юрайт, 2019. — 380 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01368-9. — URL: https://urait.ru/bcode/433776 (дата обращения: 27.07.2021). — Режим доступа : Электронно-библиотечная система Юрайт. — Текст : электронный.

4. Учебное пособие «Азбука предпринимателя» для потенциальных и начинающих предпринимателей/АО «Корпорация «МСП» – Москва: АО «Корпорация «МСП», 2016. – 140 с. - Текст: электронный.

5. Центральный банк России: [сайт]. – 2021. - URL: https://fincult.info/ (дата обращения: 27.07.2021). - Текст : электронный.
3.2.3. Дополнительные источники
1. Справочно-правовая система Консультант плюс : официальный сайт. – Москва, 2021 – URL: http://www.consultant.ru (дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

2.
Рейтинговое агентство Эксперт : [сайт]. – Москва, 2021 – URL: http://www. raexpert.ru (дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

3.
СПАРК – Система профессионального анализа рынков и компаний : [сайт]. – Москва,2021 - URL: http://www.spark-interfax.ru(дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

4.
 Информационная система Bloomberg : официальный сайт. – Москва, 2021 -URL: http://www.bloomberg.com(дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

5.
Московская биржа : официальный сайт. – Москва, 2021 - URL: moex.com (дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

6.
Правительство Российской Федерации : официальный сайт. – Москва. – Обновляется в течение суток. – URL: http://government.ru (дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.

7.
Инвестиционный интернет-портал Investfunds : [сайт]. – Москва, 2021, URL: https://investfunds.ru/ (дата обращения: 27.07.2021). – Текст : электронный.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	основные понятия финансовой грамотности и основные законодательные акты, регламентирующие ее вопросы;

виды принятия решений в условиях ограниченности ресурсов;

основные виды планирования;

устройство банковской системы, основные виды банков и их операций;

сущность понятий «депозит» и «кредит», их виды и принципы;
схемы кредитования физических лиц;

устройство налоговой системы, виды налогообложения физических лиц;

признаки финансового мошенничества;

основные виды ценных бумаг и их доходность;

формирование инвестиционного портфеля;

классификацию инвестиций, основные разделы бизнес-плана;

виды страхования;

виды пенсий, способы увеличения пенсий
	демонстрирует знания основных понятий финансовой грамотности;

ориентируется в нормативно-правовой базе, регламентирующей вопросы финансовой грамотности;

способен планировать личный и семейный бюджеты;

владеет знаниями для обоснования и реализации бизнес-идеи;

дает характеристику различным видам банковских операций, кредитов, схем кредитования, основным видам ценных бумаг и налогообложения физических лиц;

владеет знаниями формирования инвестиционного портфеля физических лиц;

умеет определять признаки финансового мошенничества;

применяет знания при участии на страховом рынке;

демонстрирует знания о видах пенсий и способах увеличения пенсионных накоплений
	Устный опрос.

Тестирование. Подготовка доклада и презентации по заданной теме

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	применять теоретические знания по финансовой грамотности для практической деятельности и повседневной жизни;

взаимодействовать в коллективе и работать в команде;

рационально планировать свои доходы и расходы; 

грамотно применять полученные знания для оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, налогоплательщика, страхователя, члена семьи и гражданина;

использовать приобретенные знания для выполнения практических заданий, основанных на ситуациях, связанных с банковскими операциями, рынком ценных бумаг, страховым рынком, фондовой и валютной биржами;

анализирует состояние финансовых рынков, используя различные источники информации;

определять назначение видов налогов и применять полученные знания для расчёта НДФЛ, налоговых вычетов, заполнения налоговой декларации;

применять правовые нормы по защите прав потребителей финансовых услуг и выявлять признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении физических лиц;

планировать и анализировать семейный бюджет и личный финансовый план;

составлять обоснование бизнес-идеи;

применять полученные знания для увеличения пенсионных накоплений
	применяет теоретические знания по финансовой грамотности для практической деятельности и повседневной жизни;

планирует свои доходы и расходы и грамотно применяет полученные знания для оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, страхователя, налогоплательщика, члена семьи и гражданина;

выполняет практические задания, основанные на ситуациях, связанных с банковскими операциями, рынком ценных бумаг, страховым рынком, фондовой и валютной биржами;

проводит анализ состояния финансовых рынков, используя различные источники информации;

определяет назначение видов налогов и рассчитывает НДФЛ, налоговый вычет;

ориентируется в правовых нормах по защите прав потребителей финансовых услуг и выявляет признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении физических лиц;

планирует и анализирует семейный бюджет и личный финансовый план;

составляет обоснование бизнес-идеи;

применяет полученные знания для увеличения пенсионных накоплений
	Решение ситуационных задач.

Обсуждение практических ситуаций.

Решение кейса.

Деловая игра


Приложение 2.7

к ПОП по специальности 
19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.01 ХИМИЯ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.01 Химия в пищевом производстве» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ПК 2.1, ПК 2.2.
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 07
ПК 2.1
ПК 2.2
	· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;

· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;

· описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;

· проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;

· использовать лабораторную посуду и оборудование;

· выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;

· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;

· выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;

· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	· основные понятия и законы химии;

· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

· понятие химической кинетики и катализа;

· классификацию химических реакций и закономерности их протекания;

· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;

· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

· гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;

· тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;

· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;

· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

· основы аналитической химии;

· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

· методы и технику выполнения химических анализов;

· приемы безопасной работы в химической лаборатории


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
	140

	в т.ч. в форме практической подготовки
	52

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	88

	лабораторные и практические занятия
	52

	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. Физическая химия
	44/10
	

	Тема 1.1.
Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы термодинамики. 
	4
	

	
	Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов питания.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических реакций.
	2
	

	Тема 1.2. 

Агрегатные состояния веществ, их характеристика
	Содержание учебного материала 
	12
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических решёток. 
	10
	

	
	Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. Вязкость
	
	

	
	Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре, соусов, соуса майонез, заправок, желированных блюд, каш)
	
	

	
	Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении
	
	

	
	Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения жидкостей. Определение вязкости жидкостей.
	2
	

	Тема 1.3. 

Химическая кинетика и катализ.
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс
	8
	

	
	Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. 
	
	

	
	Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания
	
	

	
	Обратимые и необратимые химические реакции. Химическое равновесие. Смещение химического равновесия.
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Лабораторная работа. Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ.
	2
	

	Тема 1.4. 

Свойства

растворов
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Общая характеристика растворов. Классификации растворов, растворимость. Экстракция, ее практическое применение в технологических процессах. 
	6
	

	
	Способы выражения концентраций. Водородный показатель. Способы определения рН среды. Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. 
	
	

	
	Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в технологии продукции питания
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, температур кипения, замерзания, рН среды.
	4
	

	
	Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определение рН среды различными методами.
	
	

	Тема 1.5. Поверхностные явления. 
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность. Виды адсорбции. 
	6
	

	
	Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидрофобные поверхности. Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. 
	
	

	
	Применение адсорбции в технологических процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов питания.
	
	

	Раздел 2. Коллоидная химия
	28/8
	

	Тема 2.1. 

Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы.
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. Дисперсные системы, характеристика, классификация. 
	
	

	
	Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного питания
	
	

	Тема 2.2.

Коллоидные растворы.
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов. Методы получения коллоидных растворов и очистки. 
	6
	

	
	Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. Использование коллоидных растворов в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 3. Составление формул и схем строения мицелл.
	4
	

	
	Лабораторная работа 4. Получение коллоидных растворов.
	
	

	Тема 2.3. 

Грубодисперсные 

системы.
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации, применение. 
	6
	

	
	Эмульсии. Пены. Порошки. 
	
	

	
	Аэрозоли, дымы, туманы. Использование грубодисперсных систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Лабораторная работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.
	2
	

	Тема2.4. 

Физико-химические изменения органических веществ пищевых продуктов. Высокомолекулярные соединения.
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения высокомолекулярных соединений. Природные и синтетические высокомолекулярные соединения. 
	4
	

	
	Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы, влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и студнеобразования.
	2
	

	Раздел 3. Аналитическая химия
	68/34
	

	Тема 3.1. 

Качественный анализ.
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Аналитическая химия, ее задачи значение в подготовке технологов общественного питания. Методы качественного и количественного анализа и условия их проведения. 
	4
	

	
	Основные понятия качественного химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и анионов. Условия протекания реакций обмена
	
	

	Тема 3.2. 

Классификация катионов и анионов.
	Содержание учебного материала 
	26
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. Общая характеристика катионов второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. 
	12
	

	
	Значение катионов второй группы в проведении химико-технологического контроля. Групповой реактив и условия его применения. Произведение растворимости, условия образования осадков
	
	

	
	Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив и условия его применения. 
	
	

	
	Значение катионов третьей и четвертой аналитической группы в осуществлении химико-технологического контроля
	
	

	
	Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля. Частные реакции анионов первой, второй, третьей групп. Систематический ход анализа соли
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	14
	

	
	Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы.
	4
	

	
	Лабораторная работа. Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп.
	4
	

	
	Лабораторная работа. Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ сухой соли
	4
	

	
	Практическое занятие. Решение задач на правило произведение растворимости.
	2
	

	Тема 3.3. 

Количественный анализ. Методы количественного анализа.
	Содержание учебного материала 
	30
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Понятие. Сущность методов количественного анализа.

Операции весового (гравиметрического) анализа
	14
	

	
	Сущность и методы объемного анализа. Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория индикаторов
	
	

	
	Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико-технологического контроля. 
	
	

	
	Перманганатометрия и её сущность.
	
	

	
	Йодометрия и её сущность
	
	

	
	Сущность методов осаждения. Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-технологического контроля
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	16
	

	
	Практическое занятие. Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора
	4
	

	
	Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей.
	4
	

	
	Лабораторная работа. Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление нормальной концентрации.
	4
	

	
	Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в рассоле.
	4
	

	Тема 3.4. 

Физико-химические методы анализа.
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02

ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Сущность физико-химических методов анализа и их особенности
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Лабораторная работа. Определение качественного и количественного содержания жира в молоке.
	4
	

	Промежуточная аттестация
	**
	

	Всего:
	140
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «химии в пищевом производстве», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 примерной образовательной программы по специальности.
Лаборатория «лабораторный химический анализ», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 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.
Белик В.В. Физическая и коллоидная химия: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М.: Академия, 2021. – 288 с.

2.
Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа: Практикум для бакалавров : учебное пособие / В. Д. Валова (Копылова). — Москва : Дашков и К, 2022. — 200 с.
3.2.2. Дополнительные источники
1. Мухидова, З. Ш. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа. Лабораторные занятия: учебное пособие для спо / З. Ш. Мухидова. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 132 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· основные понятия и законы химии;

· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

· понятие химической кинетики и катализа;

· классификацию химических реакций и закономерности их протекания;

· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;

· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

· гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;

· тепловой эффект химических реакций;

· термохимические реакции;

· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;

· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

· основы аналитической химии;

· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

· методы и технику выполнения химических анализов;

· приемы безопасной работы в химической лаборатории
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения терминологии
	Письменный/устный опрос;

тестирование;
оценка результатов выполнения практических и лабораторных работ

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;
· использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;
· описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;
· проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;
· использовать лабораторную посуду и оборудование;
· выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;
· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;
· выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;
· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
Рациональность действий и т.д.
	Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся при выполнении и защите практических и лабораторных работ, тестирования, контрольных и других видов текущего контроля


Приложение 2.8

к ПОП по специальности 
19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.02 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ»

2024 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

«ОП.02 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.02 Микробиология, санитария и гигиена в общественном питании» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 07, ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 2.1, ПК 2.2.
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 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2
	· использовать лабораторное оборудование; 

· определять основные группы микроорганизмов; 

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

· проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· микробиологию основных пищевых продуктов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· схему микробиологического контроля;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания


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
	26

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	46

	практические занятия
	26

	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. Морфология и физиология микробов
	22/6
	

	Тема 1.1

Морфология микробов
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот.
	4
	

	
	Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности.
	
	

	Тема 1.2.

Физиология микробов
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты микроорганизмов. Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов
	4
	

	Тема 1.3.
Влияние внешней среды на микроорганизмы
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.
	4
	

	Тема 1.4

Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля.
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции. Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции.
	6
	

	Раздел 2. Основы физиологии питания
	34/16
	

	Тема 2.1.
Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
	4
	

	Тема 2.2. Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Изучение схемы пищеварительного тракта. 
	4
	

	
	Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	
	

	Тема 2.3.
Обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека
	4
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека. 
	4
	

	
	2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)
	
	

	Тема 2.4.
Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	6
	

	
	Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей
	4
	

	Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания
	16/4
	

	Тема 3.1.
Личная гигиена работников пищевых производств.

Пищевые отравления и их профилактика
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Личная гигиена работников пищевых производств. 
	4
	

	
	Пищевые инфекции. Пищевые отравления. Виды, характеристика. Профилактика. Гельминтозы их профилактика.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом производстве. Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве
	4
	

	Тема 3.2.
Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде персонала
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения.
	4
	

	Тема 3.3

Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 01

ОК 02
ОК 07

ПК 1.1

ПК 1.2
ПК 2.1

ПК 2.2

	
	Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
	4
	

	Промежуточная аттестация
	
	

	Всего:
	72
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «микробиологии, санитарии и гигиены», 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. Т.А. Лаушкина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены: учебник для сред. проф. образования / Т.А. Лаушкина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 233 с.

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971 (дата обращения: 21.11.2022).
2. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 496 с. — ISBN 978-5-507-44918-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/249626 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3. Маятникова, Н. И. Проведение лабораторных санитарно-гигиенических исследований : учебное пособие для спо / Н. И. Маятникова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 100 с. — ISBN 978-5-507-46722-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/317252 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Сычева, О. В. Продовольственная безопасность РФ. Теория и практика питания : учебное пособие для спо / О. В. Сычева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 64 с. — ISBN 978-5-507-46664-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314807 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Бурова, Т. Е. Продовольственная безопасность : учебник для спо / Т. Е. Бурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 364 с. — ISBN 978-5-8114-9666-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/202127 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Скорбина, Е. А. Санитария и гигиена в хлебопекарном производстве : учебное пособие для спо / Е. А. Скорбина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 48 с. — ISBN 978-5-507-46745-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/318458 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие для спо / Р. Г. Госманов, Н. М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-9768-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/198467 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

8. Санитарная микробиология : учебное пособие для спо / Н. А. Ожередова, А. Ф. Дмитриев, В. Ю. Морозов [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 978-5-507-44747-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/243326 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Поломеева, О. А. Физико-химические методы исследования и техника лабораторных работ : учебное пособие для спо / О. А. Поломеева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 108 с. — ISBN 978-5-507-46670-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/314804 (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Комелькова А.Н. Основы микробиологии : учеб. пособие для учащихся учреждений нач. проф. образования / А.Н. Комелькова. – М. : Издательский центр «Академия», 2011. – 144 с. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии и санитарии : учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 6-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. – 256 с.

3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности : учебник для нач. проф. образования / Л.В. Мармузова. – 6-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. – 160 с.

4. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь : учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2009. – 96 с.

5. Лутошкина Г.Г. Основы физиологии питания : учеб. пособие / Г.Г. Лутошкина. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. – 64 с. – (Повар, кондитер).
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· основные понятия и термины микробиологии;

· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· микробиологию основных пищевых продуктов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· схему микробиологического контроля;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения терминологии
	Письменный/устный опрос;

тестирование;
оценка результатов выполнения практических и лабораторных работ

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	· использовать лабораторное оборудование;

· определять основные группы микроорганизмов; 

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

· проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
Рациональность действий и т.д.
	Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся при выполнении и защите практических и лабораторных работ, тестирования, контрольных и других видов текущего контроля


Приложение 2.9

к ПОП по специальности 
19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового

изготовления и специализированных пищевых продуктов
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.03 БИНЕС-ПЛАНИРОВАНИЕ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.03 Бизнес-планирование» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5.
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 09
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4
ПК 4.5
	· составлять бизнес-планы на краткосрочную, среднесрочную и долгосрочную перспективу;

· использовать изученные прикладные программные средства для бизнес- планирования;

· использовать вычислительную технику для обработки плановой информации;

· формулировать цели создания конкретного собственного дела;

· разрабатывать перспективные и текущие планы предприятия и его подразделений;

· обосновывать выбор сферы предпринимательской деятельности, способа начала еѐ осуществления, организационно-правовой формы предприятия в процессе создания конкретного собственного дела;

· рассчитывать калькуляцию себестоимости продукции, сметы затрат и цены на продукцию, работы (услуги);

· рассчитывать потребность в финансовых средствах, необходимых для создания конкретного собственного дела в современных российских условиях и срок его окупаемости;

· разрабатывать финансовый план предприятия;

· использовать информационные технологии в плановой работе;

· оформлять документы, необходимые для государственной регистрации вновь создаваемой фирмы и лицензирования ее деятельности
	· структура и функции бизнес-планов;

· требования инвесторов к разработке бизнес-планов;

· методика бизнес-планирования;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ по бизнес-планированию;

· законодательные и нормативные правовые акты, регламентирующие производственно-хозяйственную и финансово-экономическую деятельность предприятия;

· предпосылки создания собственного дела;

· структура и содержание основных разделов бизнес-плана вновь создаваемой фирмы;

· этапы создания собственного дела;

· направления и методы исследования предпринимательской среды при создании собственного дела;

· принципы принятия и обоснования управленческих решений;

· отечественный и зарубежный опыт в области планирования
на предприятии;

· социально-экономическую сущность предпринимательства;

· функции предпринимателя, реализуемые при создании собственного дела;

· особенности различных способов начала осуществления предпринимательской деятельности и организационно-правовых форм вновь создаваемой фирмы.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	80

	в т.ч. в форме практической подготовки
	30

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	50

	практические занятия
	30

	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

	Тема 1. Введение в бизнес- планирование
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Роль, место и значение бизнес-планирования в управлении организацией (предприятием). Планирование как наука, вид деятельности и искусство.
	6
	

	
	Сущность и структура объектов планирования в организации. Возможность и необходимость планирования в условиях рыночных отношений.
	
	

	Тема 2. Структура и функции бизнес- плана
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Формы планирования и факторы, влияющие на выбор форм планирования. Основные виды и типы бизнес-планов.
	6
	

	
	Структура, функции и содержание разделов бизнес-планов. Требования к разработке бизнес-планом. Информационное обеспечение бизнес-планирования.
	
	

	Тема 3. Стратегическое и инвестиционное планирование
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Понятие и экономическое содержание стратегического планирования.
	6
	

	
	Понятие и классификация стратегий. Цели организации (предприятия). Инвестиционный план. Диаграмма GANTT. Бюджет инвестиционных затрат.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Разработка цели, стратегии учебного проекта. 
	6
	

	
	Разработка проекта «План инвестиционных мероприятий»
	
	

	Тема 4. Финансовое планирование
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Назначение и структура основных документов финансового плана (план прибылей и убытков, план движения денежных средств, план балансов, план распределения прибыли).
	6
	

	
	Требования к основным документам финансового плана: технология разработки финансового плана; стратегия финансирования проектов. Информационное обеспечение и методика расчетов плановых показателей и определения денежных
потоков.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Рассчитать первичные планы и потоки денежных средств (план продаж план производства, план затрат на материалы).
	6
	

	
	Рассчитать первичные планы и потоки денежных средств (план затрат на сдельную заработную плату, план прочих прямых затрат, план коммерческих затрат, план затрат на управление).
	
	

	Тема 5. Моделирование бизнес-процессов
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Основные технологические процессы бизнес-планирования. Техническое задание и календарный план на разработку бизнес-плана.
	6
	

	
	Особенности разработки моделей бизнес-процессов (информационных, материальных и финансовых потоков). Назначение программ серии Expert (Audit Expert, Sales Expert, Marketing Expert. Forecast Expert. Project Expert).
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Разработать модель бизнес-процессов для предприятия промышленности.
	6
	

	
	Составить календарный план учебного проекта в системе Ртоject Expert
	
	

	Тема 6. Финансовое моделирование и стратегия финансирования в системе Project Expert
	Содержание учебного материала
	16
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	План продаж.
	
	

	
	План производства.
	
	

	
	План прямых затрат на производство и реализацию продукции.
	
	

	
	План коммерческих затрат.
	
	

	
	План затрат на управление.
	
	

	
	План инвестиционных затрат (график работ и диаграмма GANTT).
	
	

	
	Влияние условий оплаты, инфляции и налогообложения на результаты расчетов.
	
	

	
	Методы контроля правильности построения финансовой модели.
	
	

	Тема 7. Анализ результатов и оценка рисков в системе Project Expert
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Оценка и анализ эффективности инвестиционных проектов. Оценка и анализ ликвидности, деловой активности, финансовой устойчивости и рентабельности и т.д.

Анализ безубыточности. Статистический и сценарный анализ.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Анализ показателей финансово-хозяйственной деятельности по учебному проекту в системе Project Expert. Определить типы рисков проекта, разработать мероприятия и рассчитать затраты по снижению рисков.
	6
	

	
	Определение точки безубыточности расчетным и графическим методом. Оценить эффективность участия инвесторов в учебном проекте.
	
	

	Тема 8. Оформление бизнес-плана, презентации и инвестиционного предложения.
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-05, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Оформление разделов бизнес-плана, презентации и инвестиционного предложения.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Оформление разделов бизнес-плана в системе Project Expert. 
	6
	

	
	Оформление презентации бизнес-плана и инвестиционного предложения.
	
	

	
	Проведение презентации бизнес-плана и инвестиционного предложения по учебному проекту.
	
	

	Всего:
	80/30
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «организации производства», 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. Алиев, В. С. Бизнес-планирование: практикум с использованием программы Project Expert : учебное пособие / В.С. Алиев. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 287 с.
2. Баринов, В. А. Бизнес-планирование : учебное пособие / В. А. Баринов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 272 с.
3.2.2. Дополнительные источники 
1.
Петухов С.В., Бизнес-планирование. Как обосновать и реализовать бизнес-проект. – Омега-Л.- 6-е изд. – 2011. – 191 с.

2.
Попова В.Н., Ляпунова С.И. Бизнес-планирование. - М.: Финансы и статистика, 2010. - 668 с.

3.
Разработка механизма организации бизнес-процессов в рамках проектного фи-нансирования // Финансы. - 2010. - №1. - С. 65-70.

4.
Сборник бизнес-планов деловых ситуаций с рекомендациями и комментариями / Ред В.М. Попов, С.И. Ляпунов. - 4-е изд. - М.: КноРус, 2010. - 377 с.

5.
Сухова Л.Ф., Чернова Н.А. Практикум по разработке бизнес-плана и финансо-вому анализу предприятия. - М.: Финансы и статистика, 2010. - 145 с.

6.
Тупицын А.Л. Экономический анализ в бизнес-планировании. - Новосибирск, 2010. - 100 с.
7.
Бизнес-планирование / Под ред. В.М. Попова, С.И. Ляпунова. - М.: Финансы и статистика, 2010. - 672 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· структуру и функции бизнес-планов;

· требования инвесторов к разработке бизнес-планов;

· методику бизнес-планирования;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ по бизнес-планированию;

· законодательные и нормативные правовые акты, регламентирующие производственно-хозяйственную и финансово- экономическую деятельность предприятия;

· предпосылки создания собственного дела;

· структуру и содержание основных разделов бизнес-плана вновь создаваемой фирмы;

· этапы создания собственного дела;

· направления и методы исследования предпринимательской среды при создании собственного дела;

· принципы принятия и обоснования управленческих решений;

· отечественный и зарубежный опыт в области планирования на предприятии;

· социально-экономическую сущность предпринимательства;

· функции предпринимателя, реализуемые при создании собственного дела;

· - особенности различных способов начала осуществления предпринимательской деятельности и организационно-правовых форм вновь создаваемой фирмы
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения терминологии
	Оценка
результатов дея-тельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания;

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	· составлять бизнес-планы на краткосрочную, среднесрочную и долгосрочную перспективу;

· использовать изученные прикладные программные средства для бизнес-планирования;

· использовать вычислительную технику для обработки плановой информации;

· формулировать цели создания конкретного собственного дела;

· разрабатывать перспективные и текущие планы предприятия и его подразделений;

· обосновывать выбор сферы предпринимательской деятельности, способа начала еѐ осуществления, организационно-правовой формы предприятия в процессе создания конкретного собственного дела;

· рассчитывать калькуляцию себестоимости продукции, сметы затрат и цены на продукцию, работы (услуги);

· рассчитывать потребность в финансовых средствах, необходимых для создания конкретного собственного дела в современных российских условиях и срок его окупаемости;

· разрабатывать финансовый план предприятия;

· использовать информационные технологии в плановой работе;

· оформлять документы, необходимые для государственной регистрации вновь создаваемой фирмы и лицензирования ее деятельности
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
Рациональность действий и т.д.
	Оценка
результатов деятельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.04 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.04 Товароведение продовольственных товаров» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5.
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 07

ОК 09

ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4
ПК 4.5
	· применять методы товароведения; 

· формировать и анализировать торговый (или промышленный) ассортимент; 

· оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

· идентифицировать товары;

· соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним
	· теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы,

· основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;

· виды товарных потерь, причины их возникновения и порядок списания;

· классификацию ассортимента,

· товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

· условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним;

· особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	82

	в т.ч. в форме практической подготовки
	34

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	48

	практические занятия
	34

	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 товароведения
	16/8
	

	Тема 1.1. Предмет и задачи товароведения
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Предмет. Цели и задачи курса товароведения. Основополагающие принципы. 
	2
	

	Тема 1.2. Пищевая ценность продуктов
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Понятия: пищевой ценность, энергетическая ценность (калорийность), биологическая полноценность и ее составляющие, физиологическая ценность, органолептическая ценность. 
	2
	

	
	В том числе практических занятий 
	4
	

	
	Расчёт пищевой ценности консервов.
	4
	

	
	Расчет пищевой и энергетической ценности кондитерских изделий
	
	

	Тема 1.3. Качество пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Понятие качества, факторов и методов его оценки.
	4
	

	
	Консервирование пищевых продуктов. Методы консервирования.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Решение задач. Расчет естественной убыли продовольственных товаров.
	4
	

	Раздел 2. Зерно и продукты его переработки
	6/2
	

	Тема 2.1. Зерно. Зерномучные товары
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Зерно и его строение. Классификация и ассортимент муки. 
	4
	

	
	Макаронные изделия. Классификация. 
	
	

	
	Хлеб и хлебобулочные изделия. Классификация и ассортимент. Требования к качеству
	
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Оценка качества образца крупы по показателям ГОСТа.
	2
	

	Раздел 3. Свежие и переработанные плоды и овощи
	12/6
	

	Тема 3.1. Свежие и переработанные плоды и овощи
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Свежие и переработанные овощи. Классификация. Требования к качеству. Использование в кулинарии.
	6
	

	
	Плоды и ягоды. Классификация. Требование к качеству.
	
	

	
	Грибы. Ассортимент. Классификация. Консервирование грибов и овощей.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Оценка практического образца картофеля по органолептическим показателям и составление таблицы требования к качеству. Выявление болезней практического образца.
	6
	

	
	Защита презентаций на тему «Свежие плоды».
	
	

	
	Защита презентаций на тему «Свежие овощи».
	
	

	Раздел 4. Вкусовые товары
	6/2
	

	Тема 4.1. Чай. Кофе. Пряности и приправы.
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Чай. Кофе. Классификация. Требования к качеству. Кофейные напитки. Использование в кулинарии.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	2
	

	
	Органолептическая оценка представленных образцов чая. Составление таблицы показателей качества.
	2
	

	Тема 4.2. Алкогольные и безалкогольные напитки
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Классификация алкогольных и безалкогольных напитков. Использование в кулинарии. Требования к качеству.
	2
	

	
	Виноградные вина. Коньяк. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. 
	
	

	Раздел 5. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия
	10/6
	

	Тема 5.1. Сахар. Крахмал. Мед.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Сахар. Мед. Крахмал и крахмалопродукты. Требования к качеству. 
	2
	

	Тема 5.2. Кондитерские изделия.
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Классификация кондитерских изделий. Требования к качеству. Ассортимент. Использование в кулинарии.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Оценка качества представленных образцов конфет с заполнением таблицы показателей качества.
	6
	

	
	Оценка качества представленных образцов печенья с заполнением таблицы показателей качества.
	
	

	Раздел 6. Пищевые жиры.
	2/-
	

	Тем 6.1. Растительные масла. Маргарин. Кулинарные жиры. 
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Пищевые жиры. Растительные масла. Маргарин. Классификация, ассортимент пищевых жиров. 
	2
	

	Раздел 7. Молоко и молочнокислые продукты.
	10/4
	

	Тема 7.1. Молоко и молочные продукты.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Молоко. Мороженое. Масло коровье. Химический состав. Классификация. Маркировка.
	2
	

	Тема 7.2. Кисломолочные продукты и молочные консервы.
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Способы выработки кисломолочных продуктов. Ассортимент и классификация.
	4
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Сыры. Классификация и ассортимент сыров. Требования к качеству. Молочные консервы. 
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Органолептическая оценка качества кисломолочной продукции.
	4
	

	
	Оценка качества сыров по показателям ГОСТа.
	
	

	Раздел 8. Яйцо и продукты его переработки
	2/-
	

	Тема 8.1. Яйца куриные. Яйцепродукты
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Классификация и ассортимент яиц. Дефекты и маркировка. Яичные продукты. Использование яиц в кулинарии.
	2
	

	Раздел 9. Мясные товары.
	6/-
	

	Тема 9.1. Мясо и его характеристика.
	Содержание учебного материала
	4
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Химический состав и пищевая ценность мяса. Классификация. 
	4
	

	
	Колбасные изделия и мясные консервы.
	
	

	Тема 9.2. Мясо домашней птицы и п/ф.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Мясо с/х птицы. Классификации и ассортимент домашней птицы.

Мясные полуфабрикаты. Мясные копчености
	2
	

	Раздел 10. Рыба и рыбные товары
	12/6
	

	Тема 10.1. Классификация семейств промысловых рыб.
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Строение рыбы. Классификация семейств промысловых рыб.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	6
	

	
	Анализ основных характеристик промысловых рыб и обобщение их в таблице «Основные характеристики, особенности в строении промысловых рыб» (речная рыба).
	6
	

	
	Анализ основных характеристик промысловых рыб и обобщение их в таблице «Основные характеристики, особенности в строении промысловых рыб» (морская рыба).
	
	

	Тема 10.2. Способы хранения и реализации рыбы.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Живая, охлажденная и мороженая рыба. Основные показатели качества мороженой рыбы. Требования к реализации живой рыбы.
	2
	

	Тема 10.3 Консервирование рыбы. Икра.
	Содержание учебного материала
	2
	ОК 01-03, ОК 07, ОК 09, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Способы консервирования рыбы. 
	2
	

	Всего:
	82
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «товароведения продовольственных товаров», 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. Товароведение и экспертиза мясных и мясосодержащих продуктов : учебник / В. И. Криштафович, В. М. Позняковский, О. А. Гончаренко, Д. В. Криштафович ; под общей редакцией В. И. Криштафович. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 432 с.
2. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебное издание / Матюхина З.П. - Москва :Академия, 2024. - 336 c.
3. Пучкова, Ю. С. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Формы и мето-ды активного обучения : учебное пособие / Ю. С. Пучкова, С. С. Гурьянова. — 3-е изд. — Москва : Дашков и К, 2018. — 192 с.
3.2.2. Дополнительные источники 
1.
Казанцева Н. С. Товароведение продовольственных товаров: учебник/ Н. С. Ка-занцева. – М.: Дашков и К, 2013. – 398 с.;

2.
Карташова Л. В. Товароведение продовольственных товаров растительного про-исхождения/ Карташова Л. В., Николаева М. А., Печникова Е. Н. – М.: Деловая литерату-ра , 2013. – 805 с.
3.
Кузнецова Э. Ф. Товароведная характеристика чая, кофе. Методическая разра-ботка проведения интегрированного урока/ Мурманский кооперативный техникум / - ст. Кооперативное образование, вып. 19, с.74 – 87, 2013 г. Центросоюз РФ.
4.
Николаева М. А. Теоретические основы товароведения. Учебник для ВУЗов. – М.: Норма, 2013. – 448 с.
5.
Сорокина Н. Д. Организация работ по закупкам сельскохозяйственных продук-тов и сырья: учебное пособие для НПО – М.: Академия, 2014. – 208 с.

6.
 Тимофеева В. А. Товароведение продовольственных товаров: учебник – Ростов на Дону: Феникс, 2014. – 473 с.

7.
 Тимофеева В. А. Товароведение продовольственных товаров: учебник – 7е изд., доп. и перераб. – Ростов на Дону: Феникс, 2014. – 475 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;

· виды товарных потерь, причины их возникновения и порядок списания;

· классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

· условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним;

· особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения терминологии
	Оценка
результатов дея-тельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания;

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	· применять методы товароведения; 

· формировать и анализировать торговый (или промышленный) ассортимент; 

· оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

· идентифицировать товары;

· соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним;
· рассчитывать потребность в финансовых средствах, необходимых для создания конкретного собственного дела в современных российских условиях и срок его окупаемости
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
Рациональность действий и т.д.
	Оценка
результатов деятельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.05 ПРИКЛАДНЫЕ КОМПЬЮТЕРНЫЕ ПРОГРАММЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.05 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05
ПК 3.1
ПК 3.2
ПК 4.1
ПК 4.2
ПК 4.3
ПК 4.4
ПК 4.5
	· использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации;

· обрабатывать текстовую и табличную информацию;

· использовать деловую графику и мультимедиаинформацию;

· создавать презентации;

· применять антивирусные средства защиты информации;

· читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную помощь, работать с документацией;

· применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями;

· пользоваться автоматизированными системами делопроизводства;

· применять методы и средства защиты информации.
	· основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· назначение, состав, основные характеристики компьютера;

· основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, организацию межсетевого взаимодействия;

· назначение и принципы использования системного и прикладного программного обеспечения;

· технологию поиска информации в Интернет;

· принципы защиты информации от несанкционированного доступа;

· правовые аспекты использования информационных технологий и программного обеспечения;

· основные понятия автоматизированной обработки информации;

· основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	70

	в т.ч. в форме практической подготовки
	36

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	34

	практические занятия
	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, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад.ч.
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Автоматизированная обработка информации
	10/4
	

	Тема 1.1

Информация и информационные процессы
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Основные понятия автоматизированной обработки информации. 
	2
	

	
	Представление об автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назначения, примеры их использования.
	
	

	Тема 1.2.

Технические средства информационных технологий
	Содержание учебного материала 
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. 
	2
	

	
	Средства хранения и переноса информации. Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использования для различных направлений деятельности на предприятии общественного питания. Оргтехника
	
	

	Тема 1.3. Информационные системы
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Основные понятия, классификация и структура автоматизированных информационных систем.
	2
	

	
	Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация информационных систем
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Основы работы в программах оптического распознавания информации, в справочно-правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант».
	4
	

	Раздел 2. Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности
	44/24
	

	Тема 2.1

Технология обработки текстовой информации
	Содержание учебного материала 
	10
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. 
	6
	

	
	Основы конвертирования текстовых файлов. Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления.
	
	

	
	Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редактора.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора. Создание структурированного документа
	4
	

	Тема 2.2

Технология обработки графической информации
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, оптический (сканирование). 
	4
	

	
	Растровые и векторные графические редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Основы работы с объектами средствами прикладных компьютерных программ
	4
	

	Тема 2.3 Компьютерные презентации 
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Работа над презентациями по темам.
	4
	

	Тема 2.4

Технологии обработки числовой информации в профессиональной деятельности 
	Содержание учебного материала 
	8
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, статистические и математические функции. Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы.
	4
	

	
	Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL. База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. Формирование запроса-выборки.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Создание базы данных. Создание таблицы, запроса. Создание формы, отчета
	4
	

	Тема 2.5

Пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности
	Содержание учебного материала
	12
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования запросов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных.
	4
	

	
	Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	8
	

	
	Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет движения товаров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания).
	8
	

	
	Работа по разработке меню, расчет себестоимости. 
	
	

	
	Учет движения товаров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания).
	
	

	Раздел 3. Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность
	16/8
	

	Тема 3.1

Компьютерные сети, сеть Интернет 
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества работы в локальной сети. 
	6
	

	
	Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции
	
	

	
	Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – страниц.
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Создание Web-страницы предприятия общественного питания.
	4
	

	Тема 3.2

Основы информационной и технической компьютерной безопасности
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5

	
	Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-технический уровень защиты. Защита жесткого диска. 

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной работы с компьютерной техникой.
	2
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	

	
	Организация безопасной работы с компьютерной техникой.
	4
	

	Всего:
	70
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

Кабинет «прикладных компьютерных программ 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 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. Внуков, А. А.  Основы информационной безопасности: защита информации: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. А. Внуков. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. 

2. Информационные технологии в 2 т. Том 1 : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 238 с. — (Профессиональное образование). 

3. Информационные технологии в 2 т. Том 2 : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. 

4. Информатика для гуманитариев: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Г. Е. Кедрова [и др.]  под редакцией Г. Е. Кедровой. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 439 с. 

5. Казарин, О. В.  Основы информационной безопасности: надежность и безопасность программного обеспечения: учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Казарин, И. Б. Шубинский — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 342 с. 

6. Мамонова, Т. Е.  Информационные технологии. Лабораторный практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / Т. Е. Мамонова — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 178 с.  

7. Нестеров, С. А.  Базы данных учебник и практикум для среднего профессионального образования / С. А. Нестеров. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 230 с. 

8. 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, 2021. 

9. Стружкин, Н. П.  Базы данных: проектирование. Практикум: учебное пособие для среднего профессионального образования / Н. П. Стружкин, В. В. Годин. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 291 с.
10. Толстобров, А. П.  Архитектура ЭВМ: учебное пособие для среднего профессионального образования / А. П. Толстобров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 154 с.

3.2.2. Основные электронные издания 

1.
Васильев, А. Н. Числовые расчеты в Excel: учебное пособие для спо / А. Н. Васильев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 600 с. — ISBN 978-5-8114-9367-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/193370.

2.
Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel: учебное пособие для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 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.

3.
Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019: учебное пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 124 с. — ISBN 978-5-8114-8610-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179035.

4.
Коломейченко, А. С. Информационные технологии: учебное пособие для спо / А. С. Коломейченко, Н. В. Польшакова, О. В. Чеха. — 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.
3.2.2. Дополнительные источники
1. Гасумова, С. Е.  Информационные технологии в социальной сфере: учебник и практикум для среднего профессионального образования / С. Е. Гасумова. — 6-е изд. — Москва Издательство Юрайт, 2021. — 284 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13236-6. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/476487.

2. Гниденко, И. Г.  Технология разработки программного обеспечения: учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Г. Гниденко, Ф. Ф. Павлов, Д. Ю. Федоров. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 235 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05047-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472502.

3. Михеева, Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учебное пособие / Е.В. Михеева. - М.: Проспект, 2014. - 448 с.

4. Михеева, Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учебное пособие / Е.В. Михеева. - М.: Проспект, 2015. - 280 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	· основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· назначение, состав, основные характеристики компьютера;

· основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, организацию межсетевого взаимодействия;

· назначение и принципы использования системного и прикладного программного обеспечения;

· технологию поиска информации в Интернет;

· принципы защиты информации от несанкционированного доступа;

· правовые аспекты использования информационных технологий и программного обеспечения;

· основные понятия автоматизированной обработки информации;

· основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения терминологии
	Оценка
результатов деятельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания;

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	· использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации;

· обрабатывать текстовую и табличную информацию;

· использовать деловую графику и мультимедиаинформацию;

· создавать презентации;

· применять антивирусные средства защиты информации;

· читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную помощь, работать с документацией;

· применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями;

· пользоваться автоматизированными системами делопроизводства;

· применять методы и средства защиты информации.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности.
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов.
Рациональность действий и т.д.
	Оценка результатов деятельности

обучающихся при:

· выполнении заданий на занятиях;

· выполнении практических работ;

· проведении текущего, итогового контроля;

· проведении устных и письменных опросов;

· тестировании по тестам открытого и закрытого вида;

· проверке правильности выполнения домашнего задания


Приложение 3
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Приложение 1. Примерный календарный план воспитательной работы


Приложение 2. Примерная рабочая программа воспитания по профессии/специальности

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: image1.jpg]


выражающего осознанную готовность стать высококвалифицированным специалистом в выбранной профессиональной деятельности и трудиться на благо государства и общества;[image: image2.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: image3.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: image4.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: image5.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: image6.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: image7.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: image9.jpg]


СПО, по результатам самооценки.

Основные модули.

Модуль «Образовательная деятельность»

Реализация воспитательного потенциала образовательной деятельности предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные)[image: image10.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: image11.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: image13.jpg]
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педагогической деятельности, направленной в первую очередь на решение задач воспитания [image: image15.jpg]


и социализации обучающихся, предусматривает (выбираются и конкретизируются позиции, имеющиеся или запланированные):
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— организацию социально-значимых совместных проектов, отвечающих потребностям обучающихся, дающих возможности для их самореализации, установления и укрепления [image: image17.jpg]


доверительных отношений внутри учебной группы и между группой и куратором;

— сплочение коллектива группы через игры и тренинги на командообразование, [image: image18.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: image20.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:
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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: image61.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:
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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: image23.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: image24.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:

[image: image25.jpg]



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: image26.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: image28.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: image29.jpg]


работающих по 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: image32.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: image33.jpg]



— сбор информации и регулярный мониторинг семей обучающихся, находящихся в сложной жизненной ситуации, профилактическая работа с неблагополучными семьями; [image: image34.jpg]
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организация психолого-педагогической поддержки обучающихся групп риска;[image: image36.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: image38.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: image40.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: image41.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: image44.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: image46.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: image49.jpg]


поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся могут быть рейтинги, портфолио и пр. Формы поощрения: объявление [image: image50.jpg]


благодарности, награждение грамотой, памятным подарком, материальное [image: image51.jpg]


стимулирование и пр.

Образовательная организация, реализующая программы СПО, самостоятельно определяет основания и формы поощрения. Использование рейтингов, их форма, [image: image52.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: image53.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: image56.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 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Примерная рабочая программа воспитания по 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 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, 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 специальность;

	Духовно-нравственное воспитание

	· обладающий сформированными представлениями о значении и ценности специальности, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики;

	Эстетическое воспитание

	· демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной культуре 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 специальности;

	Профессионально-трудовое воспитание

	· применяющий знания о нормах выбранной 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;

	· осознающий важность использования в профессиональной деятельности современных биотехнологий, личную ответственность за проведение технологических операций по производству пищевых продуктов, соблюдение санитарно-гигиенических и профилактических мероприятий по обеспечению безопасности пищевого производства;

	· соблюдающий требования охраны труда, санитарно-эпидемиологического и гигиенического режима труда;

	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 специальности;

	· осознающий значимость применения эффективных современных технологий в специальности для сохранения здоровья и жизни людей;

	· 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, 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 специальности;

	· организация практических занятий, направленных на приобретение опыта работы по специальности;

	· организация практических занятий по работе с современными информационными системами, технологиями в области медико-профилактического дела;


 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 специальности;


Модуль «Наставничество»
	· мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках сопровождения профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и компетенций в специальности;

	· организация под руководством наставника социально-значимых проектов по 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 специальности;

	· круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров специальности.


Модуль «Организация предметно-пространственной среды» 
	· организация музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии специальности, выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей отношение к специальности, соответствующих предметов-символов профессиональной сферы, информационных справочных материалов о предприятиях профессиональной сферы, являющихся предметом гордости отечественной науки и технологий, имеющих отношение к специальности;

	· размещение, поддержание, обновление на территории ПОО выставочных объектов, ассоциирующихся с специальностью;


Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)» 

	· профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей (законных представителей), работающих по специальности, чествование трудовых династий специальности; 

	· совместные мероприятия, посвященные Дню специальности;


Модуль «Профилактика и безопасность»
	· реализация элементов, программы профилактической направленности, реализуемые в ПОО и в социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по специальности;

	· организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с специальностью; 

	· поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности в ПОО, в том числе в рамках освоения образовательных программ специальности;


Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей»

	· организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомительных и познавательных экскурсий с целью погружения в специальность;

	· организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, посвященных специальности: презентации, лекции, акции;

	· реализация социальных проектов по специальности, разрабатываемых и реализуемых совместно обучающимися, педагогами с организациями-партнёрами;


Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство» 

	· организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к Дню специальности (День работников пищевой промышленности, День Эколога, возможно установить день специальности в образовательной организации, если такого нет в календаре дат и событий;

	· участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных проектах по специальности;

	· проведение конкурса «Профессиональный студент» или «Профессиональная команда» по итогам профессиональных практик;

	· организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и производственных партнеров по специальности;  

	· организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры специальности»;

	· проведение практико-ориентированных мероприятий, направленных на профессиональное развитие, адаптацию к трудовой деятельности по специальности;


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 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: сотрудничество учреждениями, лабораториями и службами, связанными с промышленной экологией, биотехнологией, пищевым производством;


3.3 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся

Основания для поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции обучающихся по 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 специальностью;

	· рекомендации к поощрению от наставника, социальных и производственных партнеров;

	· реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных программ по специальности;

	· успешное освоение образовательных программ по 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 специальности;


Примерный календарный план воспитательной работы по

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 Эколога 
	
	5 июня
	

	2
	День работников пищевой промышленности 
	 
	3-е вск октября 
	

	
	5. Организация предметно-пространственной среды


	1
	…
	
	
	

	
	6. Взаимодействие с родителями (законными представителями)

	1
	Церемония чествования семейных трудовых династий специальности
	
	
	

	
	7. Самоуправление
	
	
	

	
	Презентация деятельности клубов «Амбассадоры 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 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 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
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. Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПМ 01. Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ВД 02. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПМ 02. Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ВД 03. Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	ПМ 03. Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ВД 04. Обеспечение деятельности структурного подразделения
	ПМ 04. Обеспечение деятельности структурного подразделения

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


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 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
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 Ведение технологического процесса производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 1.1
	Проводить техническое обслуживание технологического оборудования производства продукции общественного питания

	
	ПК 1.2
	Выполнять технологические операции производства продукции общественного питания

	ВД 02
	Вид деятельности 2 Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 2.1
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	
	ПК 2.2
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	ВД 03

	Вид деятельности 3 Организационно-технологическое обеспечение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 3.1
	Организовывать производство продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	
	ПК 3.2
	Обеспечивать технологическое сопровождение производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов

	ВД 04
	Вид деятельности 4 Обеспечение деятельности структурного подразделения

	
	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производственного процесса

	
	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	
	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	
	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

	
	ПК 4.5
	Вести 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 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 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 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 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 ППССЗ государственная итоговая аттестация 
в соответствии с ФГОС СПО проводится 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)
	06:00:00


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 
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.
Дипломный проект (работа) выпускников, осваивающих образовательные программы в области искусств, может предполагать различные виды подготовки (в том числе исполнение сольной программы, исполнение концертной программы с участием в сольных и ансамблевых/ансамблевых и хоровых номерах, дирижирование и работа с хором, участие в спектакле или иное, в соответствии с требованиями, установленными ФГОС СПО). При необходимости дополнить

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.
Темы дипломных проектов (работ) должны отвечать современным требованиям развития высокотехнологичных отраслей науки, техники, производства, экономики, культуры и образования, иметь практико-ориентированный характер и соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
Примерная тематика дипломных проектов (работы):

1.
Совершенствование ассортимента холодных блюд и закусок для комбината питания «Школьник».

2.
Совершенствование ассортимента первых блюд для комбината питания «Школьник».

3.
Совершенствование ассортимента вторых горячих блюд из птицы для комбината питания «Школьник».

4.
Совершенствование ассортимента вторых горячих блюд из птицы для комбината питания «Школьник».

5.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных блюд для комбината питания при городской больнице.

6.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления первых блюд для комбината питания при городской больнице.

7.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления вторых горячих блюд для комбината питания при городской больнице.

8.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из круп и творога для комбината питания при городской больнице.

9.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из яиц и творога для комбината питания при городской больнице.

10.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления холодных блюд и закусок для комбината питания «Школьник».

11.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих блюд из круп и творога для комбината питания «Школьник».

12.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих блюд из мяса для комбината питания «Школьник».

13.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих блюд из рыбы для комбината питания «Школьник».

14.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления горячих блюд из птицы для комбината питания «Школьник».

15.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из мясной котлетной массы при массовом питании.

16.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд из творога при массовом питании.

17.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления изделий из дрожжевого теста при массовом питании.

18.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления изделий из теста при массовом питании.

19.
Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления изделий из пресного теста при массовом питании.

20.
Организация работы супового отделения горячего цеха комбината питания при больнице производительностью 400 блюд.

21.
Организация работы соусного отделения горячего цеха комбината питания при больнице производительностью 800 блюд.

22.
Организация работы холодного цеха комбината питания при больнице производительностью 400 блюд.
3.3 Структура и содержание дипломного проекта (работы).
Темы дипломного проекта (работы) разрабатываются руководителями дипломных проектов (работ) и рассматриваются на заседании предметной (цикловой) комиссии специальности.

Руководителей назначают приказом руководителя образовательной организации.

3акрепление тем дипломных проектов (работ) (с указанием руководителя и сроков выполнения) за студентами оформляется приказом руководителя образовательной организации.

По утвержденным темам руководители дипломных проектов (работ) разрабатывают индивидуальные задания для каждого студента.

Задание на дипломный проект, график выполнения его разделов подписывается руководителем проекта, рассматривается предметной (цикловой) комиссией специальности, а затем утверждается заместителем директора по учебной работе.

Задание на дипломный проект (работу) выдается студенту не позднее, чем за две недели до начала преддипломной практики.

Выполненный дипломный проект (работа) в целом должен: 

соответствовать разработанному заданию; 

включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и оценкой различных точек зрения; 

продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО. 

Дипломный проект (работа) выполняется выпускником с использованием собранных им лично материалов, в том числе, в период прохождения преддипломной практики, а также работы над выполнением курсовой работы (проекта). 

Структура и содержание дипломного проекта (работы) определяются в зависимости от профиля специальности, требований профессиональных образовательных организаций и, как правило, включает в себя пояснительную записку, состоящую из: 

титульного листа; 

задания на дипломный проект (работу); 

календарного рабочего плана; 

содержания; 

введения; 

основной части; 

экономического обоснования; 

охраны труда и техники безопасности 

заключения; 

списка используемых источников; 

приложений (при необходимости).

Во введении необходимо обосновать актуальность и практическую значимость выбранной темы, сформулировать цель и задачи, объект и предмет дипломного проекта (работы), круг рассматриваемых проблем. Объем введения должен быть в пределах 4-5 страниц.

Объем Основной части дипломного проекта (работы) составляет 40-50 страниц не включая приложения.

Основная часть дипломного проекта (работы) включает главы (параграфы, разделы) в соответствии с логической структурой изложения. Название главы не должно дублировать название темы, а название параграфов – название глав. Формулировки должны быть лаконичными и отражать суть главы (параграфа).

Основная часть дипломного проекта (работы) должна содержать, как правило, две главы.

Первая глава посвящается теоретическим аспектам изучаемого объекта и предмета дипломного проекта (работы). В ней содержится обзор используемых источников информации, нормативной базы по теме дипломного проекта (работы). В этой главе могут найти место статистические данные, построенные в таблицы и графики.

Вторая глава посвящается анализу практического материала, полученного во время производственной практики (преддипломной). В этой главе содержится:

анализ конкретного материала по избранной теме;

описание выявленных проблем и тенденций развития объекта и предмета изучения на основе анализа конкретного материала по избранной теме;

описание способов решения выявленных проблем.

В ходе анализа могут использоваться аналитические таблицы, расчеты, формулы, схемы, диаграммы и графики.

Дипломный проект (работа) состоит из теоретических исследований, расчётов, чертежей и пояснительной записки с обоснованием технико-экономической целесообразности и расчётно-конструкторскими данными.

Завершающей частью дипломного проекта (работы) является заключение, которое содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием в соответствии с поставленной целью и задачами, раскрывает значимость полученных результатов. Заключение не должно составлять более 5 страниц текста.

Заключение лежит в основе доклада студента на защите.

Заключение рекомендуется писать в виде тезисов.

Введение и заключение должны давать полное представление о поставленных проблемах, результатах исследования и авторских рекомендациях.

Все части дипломного проекта (работы) должны быть логически связаны между собой и содержать объяснение перехода от одного рассматриваемого вопроса к другому, от одной главы к другой, от параграфа к параграфу.

Достоинством работы является профессиональный, грамотный и простой стиль изложения, без стилистических погрешностей и грамматических ошибок.

Требования к оформлению дипломного проекта (работы) должны соответствовать требованиями ЕСТД и ЕСКД.
Объем дипломного проекта (работы) должен составлять 40-80 страниц печатного текста (без приложений).

Текст работы подготавливается в текстовом редакторе Microsoft Office Word и должен иметь следующие параметры:

формат бумаги А4 (210×297 мм);

поля: верхнее и нижнее – 20 мм, левое – 30 мм, правое – 15 мм;

межстрочное расстояние – одинарное;

переплет 0 см;

ориентация книжная;

шрифт Times New Roman;

размер шрифта 14 пунктов;

размер шрифта для оформления таблиц и рисунков 12;

красная строка 15-17 мм.

Текст документа печатается на белой бумаге, с одной стороны листа.

Нумерация разделов работы осуществляется с использованием арабских цифр. Например, в разделе 1 могут иметься подразделы 1.1 и 1.2, а в подразделе 1.2 – подразделы 1.2.1 и 1.2.2. В конце номера подраздела точка не ставится.

Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. Заголовок подразделов не должен быть последней строкой на странице. Введение, каждая глава, заключение, приложения, список использованных источников начинаются с новой страницы.

Перед содержащимися в пункте перечислениями следует ставить дефис или строчную букву, после которой ставится скобка. Для дальнейшей детализации перечислений необходимо использовать арабские цифры, после которых ставится скобка, а запись производится с абзацного отступа, как показано в примере.

Пример:

а) ________

б) ________

1) ________

2) ________

Каждый пункт, подпункт и перечисления записывают с абзацного отступа. Если используются кавычки, они должны иметь вид так называемых «елочек» (« »).

В тексте не допускаются произвольные сокращения слов, применяются только общепринятые сокращения.

Нумерация страниц, начиная с титульного листа, сплошная и проставляется арабскими цифрами справа внизу страницы или в основной надписи листов основной части, при печати номера страниц отображаются с листа «Содержание».

Нумерация таблиц, иллюстраций, формул проводится сквозная по всей основной части дипломного проекта (работы).

Нумерация таблиц, иллюстраций, формул проводится в пределах главы арабскими цифрами, первая из которых отделена точкой. Допускается их сквозная нумерация в пределах всей работы. Ссылки на них указывают порядковым номером.

Каждая таблица оформляется в соответствии с требованиями статистики.

Наименование таблицы пишется после ее номера, соответствующего главе работы, например: Таблица 2.1 – Сводная таблица коэффициентов теплопередачи.

Если таблица переносится, то её графы нумеруют арабскими цифрами и повторяют их на следующей странице, при этом в первой части таблицы нижнюю горизонтальную линию, ограничивающую таблицу, не проводят. Справа, выше черты, отделяющей цифры, пишется словосочетание «Продолжение таблицы 3.2».

При построении графиков по осям координат откладываются соответствующие показатели, буквенные обозначения которых выносятся на концы координатных осей, фиксируемые стрелками. При необходимости вдоль координатных осей делаются поясняющие надписи. Формулы выравниваются по центру, их нумерация по правому краю в круглых скобках. Ссылки в тексте на номер формулы дают в круглых скобках, например: «по формуле (1)». В качестве символов следует применять обозначения, установленные соответствующими государственными стандартами. Пояснения символов и числовых коэффициентов, входящих в формулу, если они не пояснены ранее в тексте, должны быть приведены непосредственно под формулой, и их следует давать с новой строки в той последовательности, в которой символы приведены в формуле. Переносить формулы на следующую строку допускается только на знаках выполняемых операций, причем знак в начале следующей строки повторяют. Формулы, следующие одна за другой и не разделенные текстом, разделяют запятой. Порядок изложения математических уравнений такой же, как и формул.

Список используемых источников отражает перечень источников, которые использовались при написании дипломного проекта (работы) (не менее 20), составленный в следующем порядке:

Федеральные законы (в очередности от последнего года принятия к предыдущим);

указы Президента Российской Федерации (в той же последовательности);

постановления Правительства Российской Федерации (в той же очередности);

иные нормативные правовые акты;

иные официальные материалы (резолюции-рекомендации международных организаций и конференций, официальные доклады, официальные отчеты и др.);

монографии, учебники, учебные пособия (в алфавитном порядке);

иностранная литература;

интернет-ресурсы.

При ссылке в тексте на источник, описание которого включено в список использованной литературы, в тексте после упоминания о нем проставляют в квадратных скобках номер, под которым он значится в списке и, в необходимых случаях, страницы, например: [5] или [5, с.14].

Приложения к проекту (работе) являются необязательными, но желательными. Это же может быть вспомогательный материал к основному содержанию работы, подтверждающий отдельные положения, выводы, предложения. К ним же относятся промежуточные расчёты, таблицы дополнительных цифровых данных, формулы, расчёты, результаты проведённых расчётов, иллюстрации вспомогательного характера. Приложения располагаются в конце работы в порядке их упоминания тексте. Каждое приложение начинается с новой страницы с указанием её номера. Приложение должно иметь в обоснованных случаях содержательный заголовок, который записывают посередине с прописной буквы отдельной строкой. Нумерация страниц, на которых даются приложения, должна быть сквозной и продолжать общую нумерацию страниц основного текста.

Иллюстрации и таблицы нумеруются в пределах каждого приложения с добавлением перед цифрой обозначения приложения, например: «Рисунок 1.5», «Таблица 1.2».

Текст дипломного проекта (работы) должен быть кратким, ясным, точным и не допускать различных толкований, излагаться от третьего лица. Термины, обозначения и определения должны соответствовать установленным стандартам, а при их отсутствии – общепринятым нормам. Изложение материала рекомендуется давать в прошедшем завершенном времени: «принято», «установлено» и т. д.

При изложении обязательных требований в тексте применяются слова «должен», «следует», необходимо», «разрешается только», требуется, чтобы», «не допускается», «запрещается», «не следует» и др. При изложении других положений следует применять слова: «могут быть», «как правило», «при необходимости», «может быть», «в случае» и др. При этом допускается использовать повествовательную форму изложения текста, например, «применяют», «указывают» и др.

В тексте не допускается:

применять обороты разговорной речи и произвольные словообразования;

сокращение слов, кроме установленных правилами орфографии и соответствующими государственными стандартами;

заменять слова буквенными обозначениями;

использовать математические знаки без цифр.

применять для одного и того же понятия различные научно-технические термины, близкие по смыслу (синонимы), а также иностранные слова и термины при наличии равнозначных слов и терминов в русском языке;

сокращать обозначения физических единиц, если они употребляются без цифр, за исключением единиц физических величин в заголовках и подзаголовках граф таблиц и в расшифровках буквенных обозначений, входящих в формулы и рисунки.

Текст должен быть законченным по смыслу. Важнейшим средством выражения логических связей являются специальные функционально-синтаксические средства связи, указывающие на последовательность развития мысли (вначале, прежде всего, затем, во-первых, значит, итак и др.), противоречивые отношения (однако, между тем, в то время как, тем не менее), причинно-следственные отношения (следовательно, поэтому, благодаря этому, вследствие этого, кроме того, к тому же и др.), переход от одной мысли к другой (прежде чем перейти к, рассмотрим, необходимо остановиться на и др.), итог, вывод (итак, таким образом, значит, в заключение отметим, все сказанное позволяет сделать вывод, подводя итог, следует сказать…и др.).

Текст должен отвечать условию объективности, которое реализуется посредством использования специальных вводных слов (по сообщению, по сведениям, по мнению, по данным, по нашему мнению, и др.).
Проект (работа) должен быть написан грамотно, с использованием лексики, принятой в научном и деловом стилях языка.

Дипломный проект (работа) переплетается. Составные части дипломного проекта (работы) должны быть сшиты в указанной последовательности.

3.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы).

В основе оценки дипломного проекта (работы) лежит пятибалльная система. Эта оценка складывается из оценки выполненной работы и оценки защиты дипломного проекта (работы).

При определении окончательной оценки защиты дипломного проекта (работы) учитываются:

доклад студента по каждому разделу дипломного проекта (работы);

качество выполнения графической части;

отзыв руководителя; 
отзыв рецензента;

ответы на вопросы.

Студенты, выполнившие дипломный проект (работу), но получившие при защите оценку «неудовлетворительно», имеют право на повторную защиту. В этом случае государственная экзаменационная комиссия может признать целесообразным повторную защиту студентом того же дипломного проекта (работы), либо вынести решение о закреплении за ним нового задания на дипломный проект (работу) и определить срок повторной защиты, но не ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на период времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования.

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается образовательной организацией не более двух раз.

Студенту, получившему оценку «неудовлетворительно» при защите дипломного проекта (работы), выдается академическая справка установленного образца. Академическая справка обменивается на диплом в соответствии с решением государственной экзаменационной комиссии после успешной защиты студентом дипломного проекта (работы).

3.5 Порядок оценки защиты дипломного проекта (работы).

«Отлично» выставляется за следующий дипломный проект (работу): 

при выполнении дипломного проекта (работы) выпускник продемонстрировал полное соответствие уровня своей подготовки требованиям ФГОС СПО, показал глубокие знания и умения;

представленный к защите проект (работа) выполнен в полном соответствии с заданием, отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов содержательной части, выполнен и оформлен качественно и в соответствии с установленными требованиями, указанными в Методических указаниях по выполнению дипломного проекта (работы) по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; 

в расчетно-пояснительной записке и в графической части разработан проект производства работ;

в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко изложена суть работы и ее основные результаты;

в докладе по защите дипломного проекта (работы) прослеживается тесная взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;

на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы;

критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых в работе.

«Хорошо» выставляется за следующий дипломный проект (работу): 

при выполнении дипломного проекта (работы) выпускник продемонстрировал соответствие уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал достаточно хорошие знания и умения;

представленный к защите дипломный проект (работа) выполнен в полном соответствии с заданием, отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов содержательной части, выполнен и оформлен качественно и в соответствии с установленными требованиями, указанными в Методических указаниях по выполнению дипломного проекта (работы) по специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при изложении допущены отдельные неточности;

в докладе по защите дипломного проекта (работы) прослеживается взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;

на большинство вопросов членов комиссии даны правильные ответы;

критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, принятых в работе.

«Удовлетворительно» выставляется за следующий дипломный проект (работу):

при выполнении дипломного проекта (работы) выпускник продемонстрировал соответствие уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, показал удовлетворительные знания и умения;

представленный к защите дипломный проект (работа) выполнен в соответствии с заданием, но без достаточно глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные ошибки и нарушения установленных требований оформления, указанных в Методических указаниях по выполнению дипломного проекта (работы) специальности 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;

в докладе изложена суть работы и ее результаты;

в докладе по защите дипломного проекта (работы) не прослеживается взаимосвязь с материалом индивидуального задания по преддипломной практике;

на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно;

не все критические замечания рецензента проанализированы правильно.

«Неудовлетворительно» выставляется за следующий дипломный проект (работу): 

в дипломном проекте (работе) обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о том, что уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного образовательного стандарта;

при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает необходимых знаний и умений;

тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по преддипломной практике;

доклад затянут по времени и (или) читался с листа;

на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не даны вообще.[image: image58.jpg]
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�Указывается конкретный вид образовательной программы.


� 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).


� Компетенции формулируются как в п.3.2 ФГОС СПО.


� Перечень знаний и умений может быть дополнен в зависимости от профессии/специальности.


� Перечисляются профессиональные компетенции, соответствующие видам деятельности п.3.3 ФГОС и 3.2 ПОП.


� Навыки, умения и знания по каждой из компетенций указываются разработчиком ПОП с учетом требований ПС и выбранной специфики примерной рабочей программы.


� Данный модуль формируется образовательной организацией для специалистов среднего звена в соответствии с принятым решением по выбору профессии(ий) рабочих, должности(ей) служащих в соответствии с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. №513. Виды деятельности образовательная организация выбирает самостоятельно в соответствии с потребностями регионального рынка труда из видов деятельности, указанных в п. 2.4 ФГОС Результаты могут быть скорректированы в случае появления профессиональных стандартов по данным позициям.


� Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом.


� Перечисляется для каждого из кабинетов. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.


� Перечисляется для каждого из кабинетов. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.
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� Перечисляется для каждого из кабинетов. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.


� Перечисляется для каждой из лабораторий. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.


� Список оборудования дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� При формировании ПОП информация отображается при необходимости.


� Перечисляется для каждой из лабораторий. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.
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� Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� При формировании ПОП информация отображается при необходимости.


� Перечисляется для каждой из лабораторий. Сноски в шапке таблицы остаются только в первой таблице.


� Список оборудования дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� Техническое описание дается образовательной организацией самостоятельно при формировании основной профессиональной образовательной программы.


� При формировании ПОП информация отображается при необходимости.


� 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.


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� 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.


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� 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.


� В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю. 


� Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� 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.


� Данная колонка указывается только для специальностей СПО.


� 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.


� 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.


� Выбор деловой игры осуществляется по желанию обучающихся.


� 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.


� Заполняется только для специальностей среднего профессионального образования


� при заполнении таблицы 2 необходимо учесть, что в нее вносятся только проверяемые требования.


� Заполняется только для специальностей среднего профессионального образования
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