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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ВД.01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 1.1.
	Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 1.1.02/ ПО 1.1.02 Вести сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;
Н 1.2.01/ ПО 1.2.01 Выполнять технологические операции обработки мякотных,мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
Н 1.2.02/ ПО 1.2.02 Выполнять технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	Уметь
	У 1.1.01 Проводить подготовку сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;
У 1.1.02 Проводить передачу сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки; 
У 1.1.03 Проводить сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;

У 1.2.01 Контролировать технологический процесс производства продуктов питания из мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;
У 1.2.02 Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

У 1.2.03 Контролировать технологический процесс обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;
У 1.2.04 Обеспечивать режим работы оборудования по обработке мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями.



	Знать
	З 1.1.01 Требования действующих стандартов на сырье  для производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.1.02 Режимы и последовательность подготовки сырья  для производства продуктов питания из мясного сырья;
З 1.1.03 Порядок передачи сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки;
З 1.1.04 Требования действующих стандартов на расходные материалыдля производства продуктов питания;
З 1.2.01 Режимы обработки мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

З 1.2.02 Назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мякотных,мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы;
З 1.2.03 Режимы обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями; 

З 1.2.04 Назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мясного сырья. 


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов __________854  ч_________________

в том числе в форме практической подготовки________590 ч_________
Из них на освоение МДК______494 ч___________

в том числе самостоятельная работа___18 ч_______ 

практики, в том числе учебная _________72 ч________

   производственная _____288 ч______

Промежуточная аттестация _____18 ч_______.
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)


	Самостоятель-

ная работа
	Промежуточная аттестация
	Учебная


	Производственная



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	ПК 1.1

ОК 01-ОК 05, ОК7, ОК9
	 Раздел 1. МДК 01.01 Организация сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья
	170
	 96
	170
	96
	-
	10
	6
	
	

	ПК 1.2

ОК 01-ОК 05, ОК7, ОК9
	Раздел 2. МДК. 01.02. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	252
	90
	288
	90
	20
	8
	6
	
	

	ПК 1.2

ОК 01-ОК05, ОК7, ОК9
	Раздел 3. МДК 01.03. Освоение профессии рабочего, должности служащего
	72
	44
	72
	44
	-
	
	6
	-
	-

	
	Производственная практика (по профилю специальности),
	288
	288
	
	
	
	
	
	72
	288

	
	Промежуточная аттестация
	18
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	800
	518
	530
	230
	20
	8
	18
	72
	288


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
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	ПМ 01 Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания из мясного сырья
	782 /540
	
	

	Раздел 1. Организация сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья
МДК. 01.01. Организация сдачи-приемки сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья

	170/96
	
	

	Тема 1.1. Организация транспортировки, приемки убоя скота, птицы и кроликов на предприятиях мясной промышленности


	Содержание 
	68/36
	
	

	
	1. Организация транспортирования скота, птицы, кроликов, документы, необходимые для транспортировки животных
	4
	ПК 1.1

ОК 01

ОК 02

	У 1.1.01

У 1.1.02

З 1.1.01

З 1.1.02

У 1.1.02

Уо 01.01

Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02

Уо 02.01

Уо 02.02

Зо 02.01

	
	2. Сдача-приемка скота, птицы и кроликов
	4
	
	

	
	3. Предубойное содержание животных. Ветеринарно-санитарные требования предубойного осмотра животных
	4
	
	

	
	4. Организация и ведение технологического процесса убоя крупного  рогатого скота и разделки туш на автоматизированных технологических линиях 
	4
	
	

	
	5. Организация и ведение технологического процесса убоя свиней и разделки туш на автоматизированных технологических линиях 
	4
	
	

	
	6. Организация и ведение технологического процесса убоя мелкого рогатого скота и разделки туш на автоматизированных технологических линиях 
	4
	
	

	
	7. Организация и ведение технологического процесса переработки сухопутной и водоплавающей птицы на автоматизированных технологических линиях
	4
	
	

	
	8. Ветеринарно-санитарный осмотр продуктов убоя крупного и мелкого рогатого скота и свиней
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	36
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение правил заполнения товарно – транспортной накладной, ветеринарного свидетельства, журналов для регистрации больных животных
	6

	
	

	
	Практическое занятие 2. Изучение правил систем приемки скота  по живой массе и массе и качеству мяса
	6

	
	

	
	Практическое занятие 3. Изучение порядка оформления и выдачи ветеринарных свидетельств и справок
	6

	
	

	
	Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по определению зачетной массы убойных животных и предубойной выдержке животных
	6
	
	

	
	Практическое занятие 5. Анализ классификации скота, птицы, кроликов в зависимости от категорий упитанности
	6
	
	

	
	Практическое занятие 6. Определение количества голов мелкого, крупного рогатого скота и свиней в смену для заданной производственной мощности мясокомбината
	6
	
	

	Тема 1.2. Организация приемки сырья на мясоперерабатывающих предприятиях 

	Содержание 
	102/54
	ПК 1.1

ОК 01

ОК 02
	Н 1.1.02
У 1.1.03

З 1.1.02

З 1.1.03

Уо 01.01
Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.03
Уо 01.04

Зо 01.06
Уо 02.01

Уо 02.02

Зо 02.01

Зо 02.02

	
	1. Организация приемки сырья на мясоперерабатывающем предприятии
	2
	
	

	
	2. Входной контроль основного и вспомогательного сырья на мясоперерабатывающем предприятии
	2
	
	

	
	3. Верификация и приемка мясного сырья 
	4
	
	

	
	4. Верификация и приемка пищевых ингредиентов, добавок, пряностей и материалов
	4
	
	

	
	5. Особенности входного контроля сырья, поступающего на мясоперерабытывающие предприятия
	4
	
	

	
	6. Операционный контроль. Гигиенические особенности размораживания мясного сырья
	2
	
	

	
	7. Органолептическая оценка мясного сырья, поступающего на переработку, на соответствие требованиям ГОСТ
	4
	
	

	
	8. Химические и микробиологические анализы мясного сырья на свежесть
	4
	
	

	
	9. Оценка и сортировка мясного сырья по свойствам в шкале PSE — NOR — DFD
	4
	
	

	
	10. Ветеринарно-санитарный осмотр продуктов убоя крупного и мелкого рогатого скота и свиней
	4
	
	

	
	11. Требования действующих стандартов на продукты убоя
	4
	
	

	
	12. Особенности приемки и предварительная обработка мясного сырья
	4
	
	

	
	13. Технология обвалки говядины
	4
	
	

	
	14. Технология обвалки свинины
	4
	
	

	
	15. Жиловка говяжьего, бараньего и свиного мяса , приемы и правила жиловки
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	54
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение способов и последовательности  обвалки и жиловки говяжьих полутуш
	6
	
	

	
	Практическое занятие 2.  Изучение способов и последовательности  обвалки и жиловки свиных полутуш
	6
	
	

	
	Практическое занятие 3. Изучение требований действующих стандартов на сырье  для производства мясных продуктов 
	6

	
	

	
	Практическое занятие 4. Изучение правил заполнения документации на мясное сырье 
	6
	
	

	
	Практическое занятие 5. Изучение показателей рН и активности воды. Оформление результатов исследований
	6
	
	

	
	Практическое занятие 6. Проведение органолептической оценки различных видов мясного сырья. Заполнение дегустационных листов
	6
	
	

	
	Практическое занятие 7. Проведение химических анализов мясного сырья на  содержание жира, белка, влаги. Оформление результатов исследований
	6
	
	

	
	Практическое занятие 8. Проведение химических анализов мясного сырья на свежесть. Оформление результатов исследований
	6
	
	

	
	Практическое занятие 8. Проведение микробиологических анализов мясного сырья на свежесть. Оформление результатов исследований
	6
	
	

	Раздел 2. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	
	
	

	МДК. 01.02. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	252/90 
	
	

	Тема 2.1 Холодильная обработка мяса и мясопродуктов


	Содержание
	28/10
	ПК 1.1

ОК 01


	У 1.1.02

Уо 01.01

Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02



	
	1. Характеристика мяса как объекта технологии
	2
	
	

	
	2. Автолиз мяса. Основные стадии и изменение свойств
	4
	
	

	
	3. Режимы и техника охлаждения мяса 
	4
	
	

	
	4. Режимы и техника подмораживания мяса
	4
	
	

	
	5. Режимы и техника замораживания и размораживания мяса.    Влияние замораживания на микроорганизмы 
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	10
	
	

	
	Практическое занятие 1. Изучение видовых особенностей мяса, влияния породы, пола, возраста.упитанности на качество мяса
	2

2

2

2

2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Изучение особенностей автолиза нормального мяса NORи мяса с признаками PSE,DFD
	
	
	

	
	Практическое занятие 3. Изучение режимов охлаждения и замораживания. Изменение свойств мяса при охлаждении и замораживании
	
	
	

	
	Практическое занятие 4. Изучение изменений микроструктуры  мяса во время автолиза и технологической обработки
	
	
	

	
	Практическое занятие 5. Изучение технологических процессов сублимационной сушки мяса и мясных продуктов
	
	
	

	Тема 2.2. Технология обработки субпродуктов и кишечного сырья


	Содержание 
	66/32
	ПК 1.2.

ОК 01

ОК 07
	У 1.2.02

З 1.2.01

З 1.2.02
Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02

Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.02

Зо 07.03

	
	1. Номенклатура и классификация субпродуктов 
	2
	
	

	
	2. Сбор и обработка субпродуктов
	2
	
	

	
	3. Организация технологических процессов обработки мякотных субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2
	
	

	
	4. Организация технологических процессов обработки слизистых субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2
	
	

	
	5. Организация технологических процессов обработки шерстных субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2
	
	

	
	6. Организация технологических процессов обработки мясокостных субпродуктов в соответствии с технологическими инструкциями
	2
	
	

	
	7. Организация технологических процессов обработки субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями
	2
	
	

	
	8. Холодильная обработка субпродуктов. Режимы и оборудование.
	2
	
	

	
	9. Хранение охлажденных и замороженных субпродуктов. Режимы и оборудование.
	2
	
	

	
	10. Ветеринарно-санитарный и производственный контроль в цехе обработки субпродуктов
	2
	
	

	
	11. Понятие о микробах, санитария и гигиена при обработке пищевых субпродуктов. Требования стандартов к качеству обработанных субпродуктов
	2
	
	

	
	12. Ткани и оболочки пищеварительной системы
	2
	
	

	
	13. Техническая номенклатура кишечных продуктов и фабрикатов
	2
	
	

	
	14. Технологическая классификация кишок
	2
	
	

	
	15. Факторы, влияющие на свойства кишечного сырья
	2
	
	

	
	16. Ветеринарно-санитарные требования к кишечному сырью
	2
	
	

	
	17. Требования охраны труда и правила техники безопасности при обработке кишок
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	32
	
	

	
	Практическое занятие 1. Влияние морфологического и химического состава субпродуктов на их пищевую и энергетическую ценность
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Виды микробной порчи мясопродуктов и субпродуктов. Понятие о микробах, санитария и гигиена при обработке субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3. Методы органолептического анализа. Требования стандартов на обработанные мясные субпродукты
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4. Санитарно-ветеринарный и технологический контроль в субпродуктовом цехе
	2
	
	

	
	Практическое занятие 5. Требования охраны труда и правила техники безопасности при обработке субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 6. Устройство, назначение и принцип действия технологического оборудования для обработки мякотных субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 7. Устройство, назначение и принцип действия технологического оборудования для обработки слизистых субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 8. Устройство, назначение и принцип действия технологического оборудования для обработки шерстных субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 9. Устройство, назначение и принцип действия технологического оборудования для обработки костных субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 10. Устройство, назначение и принцип действия технологического оборудования для обработки субпродуктов птицы
	2
	
	

	
	Практическое занятие 11. Правила техники безопасности при обслуживании оборудования для обработки субпродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 12. Общие черты строения пищеварительного канала и мочеотделительной системы мясных животных
	2
	
	

	
	Практическое занятие 13. Биохимические особенности и состав стенок кишок
	2
	
	

	
	Практическое занятие 14. Лабораторные исследования кишечного сырья
	2
	
	

	
	Практическое занятие 15. Разборка кишок и освобождение их от содержимого. Выворачивание и обезжиривание кишок
	2
	
	

	
	Практическое занятие 16. Посол и охлаждение кишечных продуктов
	2
	
	

	Тема 2.3. Технологические процессы  производства колбасных изделий
	Содержание
	82/14
	ПК 1.2.

ОК 01

ОК 07
	H 1.2.02

У 1.2.03

У 1.2.04

З 1.2.03

З 1.2.04
Уо 01.01

Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02

Зо 07.02

Зо 07.03



	
	1. Основное сырьё и вспомогательные материалы в колбасном производстве. Пищевые и функциональные добавки
	4
	
	

	
	2. Подготовка сырья. Жиловка мяса и разделение его по сортам, жиловка субпродуктов
	4
	
	

	
	3. Подготовка сырья. Измельчение и посол мяса
	4
	
	

	
	4. Приготовление фарша и формование батонов. Средства механизации и автоматизации технологических процессов производства мясных продуктов на автоматизированных технологических линиях
	4
	
	

	
	5. Термическая обработка колбасных изделий. Регулирование параметров и режимов операций термической обработки мясных продуктов на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	4
	
	

	
	6. Технологические процессы производства вареных колбас,сосисок, сарделек и мясных хлебов. Причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продуктов питания из мясного сырья
	4
	
	

	
	7. Технологические процессы производства полукопчёных, варёно-копчёных, сырокопчёных и сыровяленых колбас
	4
	
	

	
	8. Особенности производства ливерных, кровяных колбасных изделий и зельцев, паштетов и студней
	4
	
	

	
	9. Особенности производства зельцев, паштетов и студней
	4
	
	

	
	10. Технологические процессы производства комбинированных и фаршированных колбасных изделий
	4
	
	

	
	11. Требования к качеству колбасных изделий и изменения качества при хранении.
	4
	
	

	
	12. Упаковывание, маркирование, транспортирование и хранение. Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья
	4
	
	

	
	13. Технохимический и бактериологический контроль в колбасном цехе. лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства мясных продуктов на автоматизированных технологических линиях
	4
	
	

	
	14. Машины для измельчения мясного сырья. 
	4
	
	

	
	15. Оборудование для перемешивания мясопродуктов
	4
	
	

	
	16. Оборудование для дозирования, наполнения, упаковки и механического разделения мясопродуктов
	4
	
	

	
	17. Оборудование для диффузионной и тепловой обработки мясопродуктов
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	14
	
	

	
	Практическое занятие 1.Влияние степени измельчения мяса на качество и выход варёных колбасных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Влияние пищевых добавок на качество и выход вареных колбасных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3. Выбор необходимых способов исследования и методик определения показателей для колбасных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4. Органолептическая оценка качества мяса и мясопродуктов
	2
	
	

	
	Практическое занятие 5. Выбор ассортимента и расчет основного сырья при 

производстве колбасных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 6. Влияние сырья и вспомогательных материалов на

 качество колбасных изделий.
	2
	
	

	
	Практическое занятие 7. Методика определения качества сырья, готовой продукции и технологические расчёты при производстве колбасных изделий. 
	2
	
	

	Тема 2.4. Технологические процессы  производства копченых изделий и полуфабрикатов
	Содержание
	76/34
	ПК 1.2.

ОК 01

ОК 07
	У 1.2.03

У 1.2.04

З 1.2.03

З 1.2.04

Уо 01.01

Уо 01.02

Зо 01.01

Зо 01.02

Зо 07.02

Зо 07.03



	
	1. Виды и ассортимент продукции копченых изделий и полуфабрикатов
	2
	
	

	
	2. Сырьё и требования к качеству основного сырья при производстве копченых изделий и полуфабрикатов
	4
	
	

	
	3. Основные технологические процессы продуктов из свинины, говядины, баранины и других видов мяса
	4
	
	

	
	4. Современные технологии разделки туш
	2
	
	

	
	5. Способы и режимы посола мяса для продуктов из свинины, говядины и баранины
	4
	
	

	
	6. Термическая обработка и упаковывание готовых изделий
	2
	
	

	
	7. Организация технологических процессов производства фасованного мяса и субпродуктов
	4
	
	

	
	8. Организация технологических процессов  производства крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов
	4
	
	

	
	9. Организация технологических процессов производства рубленых полуфабрикатов
	4
	
	

	
	10. Организация технологических процессов производства пельменей
	4
	
	

	
	11. Санитарно–гигиенические требования при производстве копченостей, полуфабрикатов и кулинарных изделий.
	4
	
	

	
	12. Требования к качеству полуфабрикатов и влияние упаковки на качество полуфабрикатов. Упаковка и маркировка мясных продуктов в тару на специальном технологическом оборудовании
	4
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	34
	
	

	
	Практическое занятие 1. Влияние способа посола и механической обработки мясного сырья на качество деликатесных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 2. Влияние способа термической обработки на качество цельномышечных деликатесных изделий
	2
	
	

	
	Практическое занятие 3. Производство продуктов из свинины, говядины, баранины и конины. Составление технологических схем производства
	2
	
	

	
	Практическое занятие 4. Методы исследования мясных продуктов из свинины, говядины, баранины и конины
	4
	
	

	
	Практическое занятие 5. Производство сырокопченых и сыровяленых продуктов. Составление технологических схем производства
	4
	
	

	
	Практическое занятие 6. Технология производства деликатесных изделий из субпродуктов и из мяса птицы. Составление технологических схем производства
	4
	
	

	
	Практическое занятие 7. Анализ основных характеристик оборудования для посола мясного сырья при производстве копчёных изделий и полуфабрикатов
	4
	
	

	
	Практическое занятие 8. Анализ оборудования для термической обработки сырокопченых и сыровяленых мясопродуктов
	4
	
	

	
	Практическое занятие 9. Изучение основных характеристик оборудования для посола мясного сырья при производстве копчёных изделий и полуфабрикатов.
	4
	
	

	
	Практическое занятие 10. Расчет и совершенствование технологического оборудования для производства копчёных изделий и полуфабрикатов.
	4
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении Раздела 2. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
1. Презентация «Современные автоматизированные системы обработки субпродуктов»;
2. Конспект «Лабораторные методы исследований колбасных изделий»;
3. Презентация «Соевые текстурированные белки, изоляты, концентраты, при производстве колбасных изделий»
4. Реферат «Использование универсальных камер при производстве колбасных изделий».
	8
	
	

	Учебная практика УП. 01. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Виды работ 
Оценка качества вырабатываемого мяса, его категории; организация приемки сырья на мясоперерабатывающем предприятии;

изучение процессов обвалки и жиловки мясного сырья; решение ситуационных задач по определению зачетной массы скота и приемке сырья;
	72 ч
	ПК 1.2.
ОК 01

ОК 07
	У 1.1.02

У 1.1.03
З 1.1.02

З 1.1.03

З 1.1.04

У 1.2.01
У 1.2.02

З 1.2.01

З 1.2.02

У 1.2.03

У 1.2.04

З 1.2.03

З 1.2.04
Уо 01.01

Зо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.03

Зо 01.06
Уо 02.01

Уо 02.02

Зо 02.01

Зо 02.02
Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.02
Зо 07.03

Уо 01.07

Уо 01.08

Уо 01.09
Уо 02.05

Уо 02.07

Уо 02.08

Уо 03.01

Уо 03.03

Уо 04.02

Зо 01.04

Зо 01.05

Зо 01.06

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Зо 03.01

Зо 03.03

Зо 04.01

Уо 01.07

Уо 01.08

Уо 01.09

Уо 02.02

Уо 02.05

Уо 02.07

Уо 02.08

Уо 03.01

Уо 03.03

Уо 04.02

Зо 01.04

Зо 01.05

Зо 01.06

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Зо 03.01

Зо 03.03

Зо 04.01

Уо 01.01
Зо 01.01
Зо 01.02



	Производственная практика ПП01. Выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
Виды работ: 
Ознакомление с предприятием, инструктаж по ТБ; 
определение упитанности скота, категорий птицы и кроликов; контроль внутренних органов скота, птицы и кроликов; участие в упаковке и маркировке тушек птицы и кроликов; 
Участие в процедуре сдачи – приемки мяса скота, птицы и кроликов; 
Участие во входном контроле основного и вспомогательного сырья на мясоперерабатывающем предприятии; 
Контроль процессов холодильной обработки мяса: контроль санитарного состояния помещений и технологического оборудования по первичной переработке скота, птицы и кроликов;  
Участие в приемке сырья для производства продуктов питания из мясного сырья; 
Участие в подготовке сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;
 Участие в передаче сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки; 
Участие в проведении сдачи-приемки расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;
	288 ч
	
	H 1.1.02

У 1.1.02

У 1.1.03

З 1.1.02

З 1.1.04

H 1.2.02

У 1.2.03

У 1.2.04

З 1.2.03

З 1.2.04

Уо 01.01

Зо 01.01

Зо 01.02

Уо 01.03
Уо 01.04

Зо 01.06
Уо 02.01

Уо 02.02

Зо 02.01

Зо 02.02
Уо 01.03

	Курсовая работа

Тематика курсовых проектов (работ)
1. Организация производства колбасных изделий с использованием высокотехнологичного оборудования 

2. Использование мяса кроликов для производства колбасных изделий

3. Применение гидроколлоидов при производстве мясных продуктов

4. Технологические процессы производства панированных полуфабрикатов

5. Использование мяса индейки для производства полуфабрикатов

6. Разработка технологии производства быстрозамороженных полуфабрикатов

7. Использование мяса кроликов для производства продуктов детского питания

8. Особенности технологии производства сырокопченых  и сыровяленых колбас

9. Применение пищевых волокон и растительных ингредиентов в мясных продуктах

10. Использование мяса индейки для производства колбасных изделий  

11. Технологические процессы производства мясных паштетов

12. Применение нетрадиционных видов сырья в колбасных изделиях

13. Применение антиоксидантов в мясных продуктах

14. Особенности технологии производства вареных колбас

15. Применение мяса птицы при производстве вареных  колбасных изделий
16. Роль ферментных добавок при производстве сыровяленых и сырокопченых колбас

17. Применение консервантов в мясных продуктах

18. Использование мяса птицы для производства продуктов детского питания

19. Использование мяса кроликов для производства порционных мясных полуфабрикатов

20. Особенности термической обработки вареных и копченых колбасных изделий

21. Применение соевых белков в технологии производства колбасных изделий и полуфабрикатов

22. Применение функциональных добавок в технологии производства колбасных изделий и полуфабрикатов

23. Роль фосфатов при производстве вареных колбас

24. Применение кровепродуктов при производстве колбасных изделий и полуфабрикатов
	20 ч
	
	

	Раздел 3. Выполнение работ по профессии «подготовитель пищевого сырья»
	72/44
	
	

	МДК 01.03. Освоение работ по проофессии (по выбору): Жиловщик мяса и субпродуктов; Резчик мясопродуктов; Составитель фарша; Аппаратчик термической обработки мясопродуктов; Оператор по производству колбас
	72/44
	
	

	Тема 3.1. Технологические операции  подготовки пищевого сырья
	Содержание 
	46/36
	ПК 1.1.

ПК 1.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04
	Н 1.1.02

Н 1.2.01

У 1.1.01

У 1.1.03

У 1.2.01

У 1.2.03

З 1.1.02

З 1.2.01
Уо 01.07

Уо 01.08

Уо 01.09

Уо 02.02

Уо 02.05

Уо 02.07

Уо 02.08

Уо 03.01

Уо 03.03

Уо 04.02

Зо 01.04

Зо 01.05

Зо 01.06

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Зо 03.01

Зо 03.03

Зо 04.01

	
	Разделка туш. Обвалка. Жиловка.
	2
	
	

	
	Измельчение пищевого сырья. Составление фарша. Механическая обработка пищевого сырья.
	2
	
	

	
	Посол мяса. Способы посола 
	2
	
	

	
	Тепловая обработка мясных продуктов. Копчение мяса. 
	2
	
	

	
	Реструктурирование мясного сырья, формование и прессование мяса
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий 
	36
	
	

	
	Изучение технологии приготовления фарша
	4
	
	

	
	Изучение посола мяса, как метода консервирования
	4
	
	

	
	Маркировка, упаковка и хранение колбасных изделий
	4
	
	

	
	Изучение  режимов тепловой и холодильной обработки мяса
	4
	
	

	
	Изучение схем и режимов копчения   и сушки  мяса
	4
	
	

	
	Расчет  сырья и готовой продукции для производства полуфабрикатов
	4
	
	

	
	Расчет сырья и готовой продукции  для производства колбас, сосисок и сарделек
	4
	
	

	
	Расчет сырья и готовой продукции для производства деликатесных изделий
	4
	
	

	
	Расчет сырья и готовой продукции для производства консервов
	4
	
	

	Тема 3.2. Технологическое оборудование для подготовки пищевого сырья
	Содержание
	18/8
	ПК.1.1

ПК 1.2.

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04
	Н 1.1.02

Н 1.2.01

У 1.1.01

У 1.1.03

У 1.2.01

У 1.2.03

З 1.1.02

З 1.2.01
Уо 01.07

Уо 01.08

Уо 01.09

Уо 02.02

Уо 02.05

Уо 02.07

Уо 02.08

Уо 03.01

Уо 03.03

Уо 04.02

Зо 01.04

Зо 01.05

Зо 01.06

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.04

Зо 03.01

Зо 03.03

Зо 04.01


	Промежуточная аттестация
	
	18
	
	

	Всего
	
	854
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Лаборатории «Лаборатория мясного и животного сырья и продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Мясопереработка», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 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. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе : учебное пособие дляспо/Б.Ф.Бессарабов,А.А.Крыканов,Н.П.Могильда.—2-еизд.,стер.— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-8177-4.

2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) : учебное пособие / О.А. Ковалева, Е.М. Здрабова, О.С. Киреева [и др.] ; под общей редакцией О. А. Ковалевой. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 444 с. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/130575;

3.2.2. Основные электронные издания

1. Журнал «Все о мясе». – Режим доступа: http://www.vniimp.ru/journal/all-about-meat/; 

2. Журнал «Мясная индустрия». – Режим доступа: http://meatind.ru/;

3. Журнал «Мясной ряд».- Режим доступа: http://meat.meat-milk.ru/;

4. Журнал «Мясные технологии». - Режим доступа: http://www.meatbranch.com/. 

5. Открытая база ГОСТов. – Режим доступа: http://standartgost.ru/;

6. Правила по охране труда в мясной промышленности. Приказ Минсельхоза РФ от 20 июня 2003 г. № 890 «Об утверждении Правил по охране труда в мясной промышленности»- Режим доступа: http://instrukciy.narod.ru/;
7. Санитарные правила для предприятий мясной промышленности СП 3238-85»- Режим доступа: http://sterasept.ru/;
8. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции» (ТР ТС 034/2013). ПРИНЯТ Решением Совета Евразийской экономической комиссииот 9 октября 2013 года № 68 - Режим доступа: http://docs.cntd.ru/ Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации;
9. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. – Режим доступа: http://docs.cntd.ru/.
3.2.3. Дополнительные источники 
Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебник для спо / Ю.Ф.Мишанин,Г.И.Касьянов,А.А.Запорожский.—2-еизд.,стер.—Санкт-Петербург:Лань, 2021. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-8687-8.— Текст: электронный// Лань : электронно- библиотечнаясистема.—URL:https://e.lanbook.com/book/179632(датаобращения:15.09.2021).
— Режимдоступа:дляавториз. пользователей.
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. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья.


	Ведет сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;
Умеет проводить подготовку сырья для производства продуктов питания из мясного сырья;
Умеет проводить передачу сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки; 
Умеет вести сдачу-приемку расходных материалов для производства продуктов питания из мясного сырья;

Знает требования действующих стандартов на сырье  для производства продуктов питания из мясного сырья;
Знает режимы и последовательность подготовки сырья  для производства продуктов питания из мясного сырья;
Знает порядок передачи сырья для производства продуктов питания из мясного сырья в цеха переработки;
Знает требования действующих стандартов на расходные материалыдля производства продуктов питания;

	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.
Квалификационный экзамен

	ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями
	Выполняет технологические операции обработки мякотных,мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;

Выполняет технологические операции производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями;
Умеет контролировать технологический процесс производства продуктов питания из мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

Умеет обеспечивать режим работы оборудования по обработке мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

Умеет контролировать технологический процесс обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;
Умеет обеспечивать режим работы оборудования по обработке мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями;
Режимы обработки мякотных, мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы в соответствии с технологическими инструкциями;

Знает назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мякотных,мясо-костных субпродуктов и субпродуктов птицы;
Знает режимы обработки мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями; 

Знает назначение, устройство и принцип действия технологического оборудования для обработки мясного сырья.


	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность 
с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты 
по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь 
со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения 
в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя 
и способен защищать цифровые устройства 
и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать 
в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях

Приложение 2.2
к ПООП-П по специальности 

19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
Обязательный профессиональный блок
2022г.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ВД.02 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке 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 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	ПК 2.1
	Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья

	ПК 2.2
	Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки

	ПК 2.3
	Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 2.1.01/ ПО 2.1.01 Обеспечивать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов

Н 2.1.02/ ПО 2.1.02 Обеспечивать производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья

Н 2.1.03/ ПО 2.1.03 Обеспечивать прослеживаемость производства продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

Н 2.2.01/ ПО 2.2.01 Контроль производственных стоков и выбросов

Н 2.2.02/ ПО 2.2.02 Контроль их пригодности и непригодности для дальнейшей промышленной переработки

Н 2.3.01/ ПО 2.3.01 Проводить лабораторные исследования по качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья 

Н 2.3.02/ ПО 2.3.02 Проводить лабораторные исследования по безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья 

	Уметь
	У 2.1.01 Проводить входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов

У 2.1.02 Проводить производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья

У 2.1.03 Следить за производством продуктов питания из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращении на рынке 

У 2.2.01 Определять состояние производственных стоков и выбросов

У 2.2.02 Определять их пригодность и непригодность для дальнейшей промышленной переработки

У 2.3.01 Определять лабораторным путем качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья

У 2.3.02 Определять лабораторным путем безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья

Уо 01.01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте;Уо 01.02 Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;

Уо 01.03 Определять этапы решения задачи;

Уо 01.04 Выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

Уо 01.07 Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферахУо 01.09 Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

Уо 02.01 Определять задачи для поиска информации;

Уо.02.02 Определять необходимые источники информации;

Уо 02.05 Оценивать практическую значимость результатов поиска;

Уо 02.06 Оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Уо 03.01
Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;

Уо 03.02
Применять современную научную профессиональную терминологию;

Уо 03.03
Определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования;

Уо 07.01
Соблюдать нормы экологической безопасности;

Уо 07.02
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;



	Знать
	З 2.1.01 Параметры качественных характеристик мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов

З 2.1.02 Требования производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции из мясного сырья

З 2.1.03 Требования охраны труда и правила техники безопасности при производстве продуктов питания 

из мясного сырья

З 2.1.04 Требования качественных характеристик продуктов питания из мясного сырья на всех этапах их производства и обращении на рынке

З 2.2.01 Способы и методы определения состояния производственных стоков и выбросов

З 2.2.02 Требования к качеству состояния производственных стоков и выбросов на степень их пригодности и непригодности для дальнейшей промышленной переработки

З 2.3.01 Способы и методы определения лабораторным путем качество сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья 

З 2.3.02 Способы и методы определения лабораторным путем безопасность сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из мясного сырья Зо 01.02 Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

Зо 01.03 Алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях;

Зо 01.06 Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

Зо.02.01 Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности;

Зо.02.02 Приемы структурирования информации;

Зо 02.03
Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

Зо 03.01
Содержание актуальной нормативно-правовой документации;

Зо 03.02
Современная научная и профессиональная терминология;

Зо 03.03
Возможные траектории профессионального развития и самообразования;

Зо 07.01
Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

Зо 07.03
Пути обеспечения ресурсосбережения;

Зо 07.04
Принципы бережливого производства


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов ___294________________________

в том числе в форме практической подготовки_____216____________

Из них на освоение МДК__150_______________

в том числе самостоятельная работа__4________ 

практики, в том числе учебная ___36______________

   производственная ___108________

Промежуточная аттестация ___6_________.
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

	ПК 2.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03
	Раздел 1. Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания
	38
	8
	38
	8
	-
	4
	6
	36
	108

	ПК 2.1.

ПК 2.3

ОК 01

ОК 02
	Раздел 2. Контроль качества и безопасности мясного сырья и готовой продукции
	88
	60
	88
	60
	
	
	
	
	

	ПК 2.2

ОК 01

ОК 02

ОК 07
	Раздел 3. Экологическая безопасность при производстве мяса
	24
	4
	24
	4
	
	
	
	
	

	ПК 2.1.

ПК 2.3

ОК 01

ОК 02
	Учебная практика (по профилю специальности), часов
	36
	36
	
	
	
	

	ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 07
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	108

	108
	
	
	
	108

	
	Промежуточная аттестация
	6
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	294
	216
	150
	72
	-
	4
	6
	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) 
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	МДК 02.01. Технология обеспечения безопасности, прослеживаемости и качества пищевых продуктов питания из мясного сырья
	150/72
	
	

	Раздел 1 Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продуктов питания
	38/8
	
	

	Тема 1.1. Качество пищевых продуктов как объект управления
	Содержание
	22/8
	ПК 2.1.

ОК 01

ОК 02

ОК 03


	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01

У 2.1.02

У 2.1.03

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04
Уо 01.01

Уо 01.03

Уо 01.04

Уо 01.07

Уо 02.01

Уо 02.02

Уо 02.05

Уо 02.06

Уо 03.01

Уо 03.02

Уо 03.03

Зо 01.02

Зо 01.03

Зо 01.06

Зо 02.01

Зо 02.02

Зо 02.03

Зо 03.01

Зо 03.02

Зо 03.03



	
	1.Общие положения доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации 
	2
	
	

	
	2.Управление качеством пищевой продукции – необходимое условие ее конкурентноспособности
	2
	
	

	
	3.Планирование качества продуктов питания
	2
	
	

	
	4.Управление качеством на различных этапах жизненного цикла пищевой продукции
	2
	
	

	
	5.Контроль при управлении качеством пищевой продукции
	2
	
	

	
	6.Прослеживаемость в пищевой промышленности
	2
	
	

	
	7.Система прослеживаемости «Меркурий»
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий 
	8
	
	

	
	8-9. Нормативные документы, регламентирующие качество  и безопасность пищевой продукции
	4
	
	

	
	10-11. Основные положения технических регламентов таможенного союза ТР ТС 021/2011О безопасности пищевой продукции и ТР ТС 034/2013 О безопасности мяса и мясной продукции
	4
	
	

	Тема 1.2. Концепции управления качеством, их значиваемость в менеджменте качества продуктов ппитания


	Содержание 
	16
	ПК 2.1

ОК 01

ОК 02

ОК 03
	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04

Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03
Уо 03.01

Уо 03.02

Уо 03.03

Зо 03.01

Зо 03.02

Зо 03.03

	
	12.Идеология всеобщего управления качеством и другие концепции
	2
	
	

	
	13.Международные стандарты ISO 9000
	2
	
	

	
	14.Системы обеспечения качества и безопасности пищевой продукции ХАССП и GMP
	2
	
	

	
	15.Интегрированные системы менеджмента
	2
	
	

	
	16.Показатели продовольственной безопасности Российской Федерации и критерии их оценки
	2
	
	

	
	17.Нормативная документация, регламентирующая постановку системы ХАСПП на производство 
	2
	
	

	
	18.Концепция и доктрина продовольственной безопасности (ПБ) России 
	2
	
	

	
	19.Статистические методы контроля качества
	2
	
	

	Раздел 2. Контроль качества и безопасности мясного сырья и готовой продукции
	88/60
	
	

	Тема 2.1. Обеспечение продовольственной безопасности ппищевых продуктов
	Содержание
	34/24
	ПК 2.1

ПК 2.3

ОК 01

ОК 02


	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04

Н 2.3.01

Н 2.3.02

У 2.3.01

У 2.3.02

З 2.3.01

З 2.3.02

Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03

	
	20.Риски и угрозы обеспечения продовольственной безопасности Российской Федерации
	2
	
	

	
	21.Механизмы обеспечения продовольственной безопасности Российской Федерации 
	2
	
	

	
	22.Пищевые добавки: классификация, гигиенические принципы нормирования и контроль за применением
	2
	
	

	
	23.Роль ВОЗ в безопасности продуктов
	2
	
	

	
	24.Глобальная стратегия ВОЗ по безопасности пищевых продуктов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	24
	
	

	
	25-26. Пищевая и энергетическая ценность пищевых продуктов
	4
	
	

	
	27-28. Микробиологические  показатели  безопасности  сырья и пищевых продуктов
	4
	
	

	
	29-30. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов веществами и соединениями, применяемыми в сельском хозяйстве 
	4
	
	

	
	31-32. Методы определения микотоксинов и контроль за загрязнением  пищевых продуктов 
	4
	
	

	
	33-34. Единые санитарно-эпидемиологические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов
	4
	
	

	
	35-36. Опасности загрязнения пищевых продуктов метаболитами плесневых грибов
	4
	
	

	Тема 2.2. Производственный контроль мясных продуктов
	Содержание
	54/36
	ПК 2.1

ПК 2.3
ОК 01

ОК 02


	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04

Н 2.3.01

Н 2.3.02

У 2.3.01

У 2.3.02

З 2.3.01

З 2.3.02

Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03

	
	37. Структура производственного контроля. Основные критерии оценки качества сырья, полуфабрикатов, технологических процессов, готовой продукции.
	2
	
	

	
	38. Состав и свойства сырья и готовой продукции. Химический состав, пищевая и биологическая ценность, физико-химические и функционально-технологические свойства и безвредность
	2
	
	

	
	39. Входной и технохимический контроль. Санитарно-ветеринарная служба предприятия. Организация контроля качества. Санитария. Порядок отбора проб. 
	2
	
	

	
	40. Контроль технологических процессов. Контроль приема сырья, убоя и первичной переработки. Контроль производства мясной продукции. 
	2
	
	

	
	41. Комплексная оценка качества мясных продуктов. Задачи оптимального управления качеством. Экспертная оценка, органолептический анализ и метод биосенсоров.
	2
	
	

	
	42. Контроль сбора, обработки и консервирования эндокринного-ферментного сырья
	2
	
	

	
	43. Контроль производственных процессов по стадиям технологической обработки. Влияние технологических факторов на качество готовых изделий
	2
	
	

	
	44. Требования к качеству тары и упаковки мясной продукции
	2
	
	

	
	45. Определение качества колбасных изделий, копченостей, полуфабрикатов и консервированной продукции
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	36
	
	

	
	46-47. Знакомство с устройством и эксплуатацией оборудования для исследования мяса и мясных продуктов
	4
	
	

	
	48-49. Методы оценки качества мясной продукции.
	4
	
	

	
	50-51. Определение качественных показателей мяса и мясных продуктов
	4
	
	

	
	52-53. Определение качественных показателей колбасных изделий.
	4
	
	

	
	54-55. Определение качественных показателей соленых и копченых продуктов. 
	4
	
	

	
	56-57. Основные принципы формирования и управления качеством мясных продуктов
	4
	
	

	
	58-59. Определение показателей качества деликатесных изделий 
	4
	
	

	
	60-61. Определение показателей качества полуфабрикатов
	4
	
	

	
	62-63. Комплексные системы управления качеством продукции
	4
	
	


	Раздел 3. Экологическая безопасность при производстве мяса
	24/4
	
	

	Тема 3.1.

Контроль производственных

стоков и выбросов
	Содержание
	16/8
	ПК 2.2

ОК 01
ОК 02

ОК 07
	Н 2.2.01

Н 2.2.02

У 2.2.01

У 2.2.02

З 2.2.01 

З 2.2.02

Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03
Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

	
	64. Экозащитные технологии очистки сточных вод мясных предприятий
	4
	
	

	
	65. Классификация сточных вод мясокомбинатов  
	4
	
	

	
	66. Схема очистки сточных вод птицефабрик
	4
	
	

	
	67. Мясные отходы: переработка на мясокомбинатах. 
	2
	
	

	
	68. Виды получаемой продукции с мясных отходов
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий
	4
	
	

	
	69-70.Технология очистки сточных вод
	4
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы  
1. Развертывание функции качества при проектирования пищевых продуктов.  

2. Квалиметрические модели качества пищевой продукции.
	4
	
	

	Учебная практика 

Виды работ 

1. Органолептический и физико-химический анализ свежести мяса

2. Определение качественных показателей мяса и мясных продуктов

3. Определение качественных показателей колбасных изделий.

4. Определение качественных показателей соленых и копченых продуктов. 

5. Определение показателей качества деликатесных изделий 

6. Определение показателей качества полуфабрикатов
	36
	ПК 2.1

ПК 2.3

ОК 01
ОК 02


	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04

Н 2.3.01

Н 2.3.02

У 2.3.01

У 2.3.02

З 2.3.01

З 2.3.02

Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03

	Производственная практика
Виды работ 

1.Ознакомление с предприятием, вводный инструктаж, инструктаж по ТБ, пожарной безопасности

2.Качество пищевых продуктов как объект управления

3.Концепции управления качеством, их значимость в менеджменте качества продуктов питания 

4. Комплексные системы управления качеством продукции

5. Обеспечение продовольственной безопасности пищевых продуктов 

6. Пищевая и энергетическая ценность пищевых продуктов

7. Основные принципы формирования и управления качеством мясных продуктов

8. Производственный контроль мясных продуктов

9. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых продуктов

10. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов веществами и соединениями, применяемыми в сельском хозяйстве 

11. Методы определения микотоксинов и контроль за загрязнением пищевых продуктов

12.Контроль производственных стоков и выбросов
	108
	ПК 2.1.

ПК 2.2

ПК 2.3

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 07


	Н 2.1.01

Н 2.1.02

Н 2.1.03

У 2.1.01 

У 2.1.02 

У 2.1.03 

З 2.1.01

З 2.1.02

З 2.1.03

З 2.1.04
Н 2.2.01

Н 2.2.02

У 2.2.01

У 2.2.02

З 2.2.01 

З 2.2.02
Н 2.3.01

Н 2.3.02

У 2.3.01

У 2.3.02

З 2.3.01

З 2.3.02
Уо 01.01 
Уо 01.03 
Уо 01.04 
Уо 01.07 
Зо 01.02 
Зо 01.03 
Зо 01.06 
Уо 02.01 

Уо.02.02 

Уо 02.05 

Уо 02.06  

Зо.02.01 
Зо.02.02 
Зо 02.03
Уо 03.01

Уо 03.02

Уо 03.03

Зо 03.01

Зо 03.02

Зо 03.03
Уо 07.01

Уо 07.02

Зо 07.01

Зо 07.03

Зо 07.04

	Самостоятельная работа
	4
	
	

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	294
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Лаборатории «Лаборатория мясного и животного сырья и продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Мясопереработка», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 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. Безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов питания : учебное пособие / составители Т. И. Шпак [и др.]. — Персиановский : Донской ГАУ, 2020. — 163 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148532 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей+H7:H11

2. Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебник / А. А. Кунаков, Б. В. Уша, О. И. Кальницкая [и др.] ; под ред. А. А. Кунакова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 234 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013899-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1060349 (дата обращения: 06.06.2022). – Режим доступа: по подписке.

3. Забашта, А. Г. Оценка продуктов из мяса по физико-химическим показателям : учебное пособие для вузов / А. Г. Забашта, В. О. Басов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-9533-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/233213 (дата обращения: 06.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-1740-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/209831 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. 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. — ISBN 978-5-8114-4942-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129085 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Основные электронные издания

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Гуринович, Г. В. Системы менеджмента безопасности мяса и мясных продуктов : учебное пособие / Г. В. Гуринович. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 98 с. — ISBN 979-5-89289-178-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/107704 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Данильчук, Ю. В. Товароведение и экспертиза мясных товаров. Лабораторный практикум : учебное пособие / Ю. В. Данильчук. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 176 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014604-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/993458 (дата обращения: 06.06.2022). – Режим доступа: по подписке.

3. Основы технологии мяса и мясных продуктов : учебное пособие / составители П. С. Кобыляцкий, П. В. Скрипин. — Персиановский : Донской ГАУ, 2018. — 168 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/108185 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Урбан, В. Г. (сост.). Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов : учебное пособие для вузов / В. Г. Урбан (сост.) ; составитель В. Г. Урбан. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 384 с. — ISBN 978-5-8114-7937-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169451 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

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. Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья
	Организовывает входной контроль качества и безопасности мясного сырья и вспомогательных, упаковочных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции из мясного сырья
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки
	Контролирует производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для дальнейшей промышленной переработки
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ПК. 2.3. Производить лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья
	Производит лабораторные исследования качества и безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе производства продукции из мясного сырья
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам 
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использует современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ОК 3.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Текущая аттестация:

Устный опрос

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы Промежуточная аттестация:
Экзамен по МДК;

Учебная практика - зачет;

Производственная практика – зачет

Экзамен по модулю


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность 
с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения 
в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя и способен защищать цифровые устройства и персональные данные, в том числе в сети интернет.  Умеет анализировать и оценивать угрозы и риски информационной безопасности, способен осуществлять меры противодействия нарушениям информационной безопасности.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать 
в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.
Приложение 2.3
к ПООП-П по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03 Организация обеспечения деятельности структурного подразделения»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ВД.03 Обеспечение деятельности структурного подразделения и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1 Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	ПК 3.1.
	Планировать основные показатели производственного процесса

	ПК 3.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 3.3.
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 3.4.
	 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива

	ПК 3.5.
	Вести учётно-отчётную документацию


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Владеть навыками
	Н 3.1.01/ ПО 3.1.01 Планирования работы структурного подразделения;
Н 3.2.01/ ПО 3.2.01 Оценки эффективности деятельности структурного подразделения организации;
Н 3.3.01/ ПО 3.3.01 Организовывать обеспечение производства продуктов питания животного происхождения ;
Н 3.3.02/ ПО 3.3.02 Принятия управленческих решений;
Н 3.4.01/ ПО 3.4.01 Контроль хода и оценивание  результатов работы трудового коллектива;
Н 3.5.01/ ПО 3.5.01 Составление и ведение учётно-отчётной документации.

	Уметь
	У 3.1.01 Рассчитывать выход продукции в ассортименте;
У 3.2.01 Вести табель учета рабочего времени работников;
У 1.2.02 Рассчитывать заработную плату;

У 3.3.01 Организовать работу коллектива исполнителей;
У 3.3.02 Управлять работой коллектива исполнителей;
У 3.4.01 Рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
У 3.5.01 Оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.

	Знать
	З 3.1.01 Методику расчета выхода продукции;
З 3.2.01 Порядок оформления табеля учета рабочего времени;
З 1.2.02 Методику расчета заработной платы;
З 3.3.01 Структуру издержек производства и пути снижения затрат;
З 3.3.02 Основные приемы организации работы исполнителей;
З 3.4.01 Методики расчета экономических показателей;
З 3.5.01 Формы документов, порядок их заполнения.


1.2.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов _______________288 ч____________

в том числе в форме практической подготовки______208 ч___________

Из них на освоение МДК_______144 ч __________

в том числе самостоятельная работа__4 ч________ 

практики, в том числе учебная ________36 ч_________

   производственная ____108 ч_______

Промежуточная аттестация ______6 ч______.
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

	ПК 3.1-ПК 3.5

ОК1-ОК5, ОК9
	МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
	144
	172
	144
	64
	-
	4
	6
	36
	72

	ПК 3.1-ПК 3.5

ОК1-ОК5, ОК9
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена итоговая (концентрированная практика)
	108
	72
	
	
	
	72

	
	Всего:
	288
	208
	144
	64
	-
	4
	6
	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) (если предусмотрены)
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Организация  управления деятельностью структурного подразделения
	144 / 64
	
	

	МДК.03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
	84/44
	
	

	Тема 1.1. Основы организации управления предприятием
 и производством  продукции
	Содержание 
	36/24
	
	

	
	1. Организация управления предприятием
	2
	ПК 3.1
ПК 3.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03


	Н 3.1.01
У 3.1.01 

З 3.1.01

У 3.2.01 

У 3.2.02 

З 3.2.01

З 3.2.02

Уо.01.01

Уо.01.02

Уо.01.03

Зо.01.02

Зо.01.06
Уо.02.01

Уо.02.02

Зо.02.01

Зо.02.02
Уо.03.01

Уо.03.02

Зо.03.01

Зо.03.02

	
	2. Структуры управления:  основные типы структур и принципы их построения.
	2
	
	

	
	3. Система методов управления 
	2
	
	

	
	4. Формы организации производстваи оценка их эффективности
	2
	
	

	
	5. Методы планирования и  виды планов в организации
	2
	
	

	
	6. Внутренняя среда и внешняя среда: понятие, основные переменные, анализ среды
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ


	24
	
	

	
	Практическое занятие 1. Разработка структуры предприятия по заданной ситуации
	6
	
	

	
	Практическое занятие 2. Методика расчета выхода продукции
	6
	
	

	
	Практическое занятие 3. Формирование фонда оплаты труда по категориям персонала (сдельщиков, повременщиков, ИТР)
	6
	
	

	
	Практическое занятие 4. Составление калькуляции себестоимости отдельных видов продукции на основании первичной документации по экономической деятельности организации
	6
	
	

	Тема 1.2. Планирование  основных экономических  показателей  работы организации и ее структурных подразделений,  организация производственного процесса

	Содержание 
	48/20
	ПК 3.2

ПК 3.4.

ПК 3.5

ОК 01

ОК 02

ОК 03


	Н 3.2.01

Н 3.4.01

 Н 3.5.01

У 3.2.01 

У 3.2.02 

З 3.2.01
З 3.2.02

У 3.4.01 

З 3.4.01 

У 3.5.01 

З 3.5.01

Уо.01.01

Уо.01.02

Уо.01.03

Зо.01.01

Зо.01.02
Уо.02.01

Уо.02.02

Зо.02.01

Зо.02.02
Уо.03.01

Уо.03.02

Зо.03.01

Зо.03.02

	
	1. Планирование производства и реализации продукции 
	2
	
	

	
	2. Прибыль и рентабельность – показатели экономическойэффективности производства
	4
	
	

	
	3. Ценообразование. Ценовые стратегии
	4
	
	

	
	4. Планирование численности и состава персонала 
	2
	
	

	
	5. Планирование труда и заработной платы
	2
	
	

	
	6. Планирование себестоимости продукции 
	2
	
	

	
	7. Контроль  за деятельностью структурного подразделения
	2
	
	

	
	8. Планирование производственной мощности организации
	2
	
	

	
	9. Планирование материально-технического снабжения организации
	2
	
	

	
	10. Производственный процесс: понятие, содержание, структура
	2
	
	

	
	11. Технологические процессы: понятие, правила разработки и требования, предъявляемые к технологическому процессу.
	2
	
	

	
	12. Документальное оформление технологических процессов. Виды технологической документации.
	2
	
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	20
	
	

	
	Практическое занятие 1. Формирование  и определение цены товара
	4
	
	

	
	Практическое занятие 2. Расчет прибыли  от реализации продукции предприятия
	4
	
	

	
	Практическое занятие 3. Расчет  рентабельности  от реализации продукции предприятия
	4
	
	

	
	Практическое занятие 4. Методика расчета заработной платы
	4
	
	

	
	Практическое занятие 5. Порядок оформления табеля учета рабочего времени 
	4
	
	

	Раздел  2. Организация управления трудовыми ресурсами
	
	
	

	Тема 2.3. Организация труда и управление персоналом


	Содержание 
	50/20
	ПК 3.3
ОК 01

ОК 03
ОК 04

	Н 3.3.01
У 3.3.01 

У 3.3.02 

З 3.3.01
З 3.3.02

Уо.01.01

Уо.01.02

Уо.01.03

Зо.01.01

Зо.01.02

Уо.03.01

Уо.03.02

Зо.03.01

Зо.03.02

	
	1. Система управления трудовыми ресурсами. Принципы, методы, функции системы управления.
	4
	
	

	
	2. Управленческие решения и требования, предъявляемые к ним
	4
	
	

	
	3. Мотивация и критерии мотивации труда. Мотивация и иерархия потребностей. 
	4
	
	

	
	4. Правила и принципы делегирования
	2
	
	

	
	5. Развитие персонала: адаптация, повышение квалификации, обучение, продвижение по службе. Организация  и аттестация рабочих мест
	4
	
	

	
	6. Стили управления
	4
	
	

	
	7. Деловое общение
	4
	
	

	
	8. Коммуникации в организации
	4
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	20
	
	

	
	Практическое занятие 1. Рассмотрение производственных ситуаций мотивации персонала к трудовой деятельности.  Расчет численности персонала
	4
	
	

	
	Практическое занятие 2. Рассмотрение вариантов управленческих решений в конкретных ситуациях. Составление матрицы принятия решений
	4
	
	

	
	Практическое занятие 3. Определение стиля управления по «Решетке менеджмента» по заданной ситуации
	4
	
	

	
	Практическое занятие 4. Составление плана проведения совещания и деловой беседы
	4
	
	

	
	Практическое занятие 5. Составление классификации управленческих решений, решение ситуационных задач
	4
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 03.01 Управление деятельностью структурного подразделения
1. Презентация «Типы организационных структур производственных предприятий»; 

2. Презентация: «Формирование ценовой политики на предприятиях различных форм собственности».
	4
	
	

	Учебная практика по ПМ. 03 Организация обеспечения деятельности структурного подразделения
Виды работ 

1. Расчет численности работников структурного подразделения;
2. Оформление табеля учета рабочего времени;
3. Расчёт зарплаты работников структурного подразделения;
4. Составление калькуляции себестоимости отдельных видов продукции на основании первичной документации по экономической деятельности организации;
5. Расчет прибыли  и  рентабельности от реализации продукции предприятий различных  организационно - правовых форм хозяйствования;
6. Составление характеристик стилей руководства, решение ситуационных задач;
7. Составление классификации управленческих решений, решение ситуационных задач.
	36
	
	

	Производственная практика по ПМ. 03 Организация обеспечения деятельности структурного подразделения
1. Ознакомление с предприятием, вводный инструктаж, инструктаж по ТБ, пожарной безопасности;
2. Ознакомление со структурой предприятия;
3. Проведение анализа экономических показателей предприятия  по выработке мяса и мясных изделий

4. Проведение анализа производственных показателей предприятия  по выработке мяса и мясных изделий;
5. Определение основных производственных показателей работы предприятия;
6. Определение потребности в материально- технических ресурсах;
7. Определение выхода продукции;
8. Участие в управлении первичным трудовым коллективом в рамках структурного подразделения;
9. Участие в организации технологического процесса производства;
10. Выполнение работ по оформлению документации установленного образца в соответствии с заданными условиями;
11. Выполнение работ по оформлению табеля учета рабочего времени и штатного расписания.
	108
	
	

	Промежуточная аттестация
	6
	
	

	Всего
	288
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля ПМ. 03 Организация обеспечения деятельности структурного подразделения должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

 «Кабинет экономики организации», оснащенный соответствующим оборудованием, учебно-наглядными пособиями и лицензионным программным обеспечением.

Лаборатории «Лаборатория мясного и животного сырья и продукции», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности.

Мастерская «Мясопереработка», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 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. Основы экономики:учебникдляспо/А.А.Вазим.—Санкт-Петербург:Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5500-3.

2. Экономика и организация пищевых производств : учебное пособие / И. А. Дубровин, А. Р. Есина, И. П. Стуканова ; под общ.ред. И. А. Дубровина. — 4-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. — 228 с. 

3.2.2. Основные электронные издания

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. Учебник / Пукалина Н.Н., Иванин Е.В. - М. : ИЦ Академия, 2018. – 304 с. – Режим доступа: http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=346826

2. Управление персоналом организации: технологии управления развитием персонала : учебник / О.К. Минева, И.Н. Ахунжанова, Т.А. Мордасова [и др.] ; под ред. О.К. Миневой. — Москва : ИНФРА-М, 2019. — 160 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/18830. - ISBN 978-5-16-011743-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1003546 (дата обращения: 11.07.2022). – Режим доступа: по подписке.

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. Планировать основные показатели производственного процесса
	Планирует работу структурного подразделения;
Оценивает эффективность деятельности структурного подразделения организации;
Умеет рассчитывать выход продукции в ассортименте;
Умеет  вести табель учета рабочего времени работников;
Умеет рассчитывать заработную плату;
Знает методику расчета выхода продукции;
Знает порядок оформления табеля учета рабочего времени;
Знает методику расчета заработной платы


	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен

	ПК 3.2. Планировать выполнение работ исполнителями
	Принимает управленческие решения;
Умеет управлять работой коллектива исполнителей;
Знает методики расчета экономических показателей

	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен

	ПК 3.3. Организовывать работу трудового коллектива


	Организовывает обеспечение производства продуктов питания животного происхождения;
Умеет организовать работу коллектива исполнителей;

Знает основные приемы организации работы исполнителей

	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен

	ПК 3.4. Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	Контролирует ход и оценивает  результаты работы трудового коллектива

Умеет рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;

Знает структуру издержек производства и пути снижения затрат

	Экспертная оценка деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен

	ПК 3.5. Вести учётно-отчётную документацию


	Составляет и ведет учётно-отчётную документацию; 

Умеет оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
Знает формы документов, порядок их заполнения
	деятельности обучающихся при выполнении и защите результатов практических занятий, выполнения домашних работ, опроса, результатов внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся и других видов текущего контроля.

Квалификационный экзамен


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность 
с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты 
по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь 
со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения 
в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя 
и способен защищать цифровые устройства 
и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать 
в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях.

Приложение 2.4
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМд.04 Организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических процессов»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающихся должен освоить основной вид деятельности ВДд.04 Организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических процессов и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1.Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках


1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВДд 4
	Организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических процессов

	ПК 4.1.
	Организовывать работу  автоматизированных систем управления технологических процессов

	ПК 4.2.
	Обеспечивать работу автоматизированных систем управления технологических процессов


1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

	Владеть навыками
	Н 4.1.01/ ПО 4.1.01 Организовывать работы  автоматизированных систем управления технологических процессов; 

Н 4.2.01/ ПО 4.2.01 Обеспечивать работы автоматизированных систем управления технологических процессов

	Уметь
	У 4.1.01 Контролировать и управлять работой  автоматизированных систем технологических процессов;

У 4.2.01 Осуществлять сопровождение работы автоматизированных систем управления технологических процессов;

Уо 01.07 Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах

Уо 01.09 Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

Уо 02.06  Оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Уо 03.02
Применять современную научную профессиональную терминологию;

Уо 04.02 Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности;

Уо 05.01
Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
Уо 07.02
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности), осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;

Уо 09.01
Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы;

	Знать
	З 4.1.01 Принцип работы  автоматизированных систем управления технологических процессов;

З 4.2.01 Возможности работы автоматизированных систем управления технологических процессов

Зо 01.03 Алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях;

Зо 01.06 Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

Зо 02.03
Формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;

Зо 03.02
Современная научная и профессиональная терминология;

Зо 04.02 Основы проектной деятельности;

Зо 05.02
Правила оформления документов 

и построения устных сообщений
Зо 07.04
Принципы бережливого производства

Зо 09.01
Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;



1.2.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов _______________252 ч____________
в том числе в форме практической подготовки______198 ч___________

Из них на освоение МДК_______94 ч__________

в том числе самостоятельная работа__6 ч________ 

практики, в том числе учебная ________36 ч_________

   производственная ____108 ч_______

Промежуточная аттестация ______6______

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

	ПК 4.1, ПК 4.2 ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК7, ОК9
	ПМд. 04 Организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических процессов
	252
	198
	94
	54
	-
	6
	6
	36
	108

	ПК 4.1, ПК 4.2 ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК7, ОК9
	Раздел 1 . МДК. 04.01 Технология организации и обеспечения автоматизированных систем управления технологических процессов 
	
	
	94
	54
	-
	6
	
	
	

	ПК 4.1, ПК 4.2

ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК7, ОК9
	Учебная практика (по профилю специальности), часов 
	36
	36
	
	
	
	36

	ПК 4.1, ПК 4.2

ОК1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК7, ОК9
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	108
	108
	
	
	
	108

	
	Промежуточная аттестация
	2
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	
	198
	94
	54
	-
	6
	6
	36
	258


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

	Наименование разделов и тем профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК)
	Содержание учебного материала,

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

	1
	2
	3
	4
	5

	ПМд. 04 Организация и обеспечение автоматизированных систем управления технологических процессов
	258/198
	
	

	Раздел 1. МДК 04.01 Технология организации и обеспечения автоматизированных систем управления технологических процессов
	94/ 54
	
	

	Тема 1.1. Приципы построение и математическое обеспечение АСУ ТП
	Содержание 
	10/0
	
	

	
	7. Основные понятия. Типы структурных решений АСУ ТП.
	2
	ПК 4.1

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 09
	Н 4.1.01

У 4.1.01 

З 4.1.01

Уо 01.07

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 09.01

	
	8. Стадии создания АСУ ТП. Формирование требований и разработка концепции АСУ ТП
	2
	
	

	
	9. Система управления как дискретный автомат
	2
	
	

	
	10. Внешний алгоритм АСУ ТП
	2
	
	

	
	11. Внутренн (детализированный) алгоритм АСУ ТП
	2
	
	

	Тема 1.2. Техническое обеспечение АСУ ТП
	Содержание 
	10/0
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.01

У 4.1.01 

У 4.2.01 

З 4.1.01

З 4.2.01

Уо 01.07

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 09.01

	
	13. Типовая организация АСУ ТП
	2
	
	

	
	14. Управляющие вычислительные машины: устройствас жесткой логикой, программируемые контролеры, встраевыемые системы, промышленные компьютеры 
	2
	
	

	
	15. Локальные сети на основе «Полевых шин»
	2
	
	

	
	16. Ввод и вывод сигналом УВМ: вводи вывод дискретных сигналов, вводи вывод аналоговых сигналов
	2
	
	

	
	17. Некоторые рекомендации по поводу технических средств
	2
	
	

	Тема 1.3. Информация в АСУ ТП
	Содержание 
	16/12
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.01

У 4.1.01 

У 4.2.01 

З 4.1.01

З 4.2.01

Уо 01.07

Уо 01.09

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 04.02 Уо 05.01 Уо 07.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 01.06 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 04.02

Зо 05.02

Зо 07.04

Зо 09.01

	
	9. Основные понятия
	2
	
	

	
	10. Способы повышения достоверности информации
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	12
	
	

	
	Практическое занятие 1. Виртуальный учебный комплекс «Мясорыхлительные машины»
	12
	
	

	Тема 1.4. Програмное обеспечение АСУ
	Содержание
	22/14
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.01

У 4.1.01 

У 4.2.01 

З 4.1.01

З 4.2.01

Уо 01.07

Уо 01.09

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 04.02 Уо 05.01 Уо 07.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 01.06 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 04.02

Зо 05.02

Зо 07.04

Зо 09.01

	
	1. Понятие ситемы реального времени
	2
	
	

	
	2. Операционные системы реального времени
	2
	
	

	
	3. Программирование задач АСУ ТП: программирование задач нижнего уровня, программирование задач верхнего уровня,
	2
	
	

	
	4. Технология обмена данными
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	14
	
	

	
	Практическое занятие 2. Виртуальный учебный комплекс «Комплексная термическая обработка сырья и полуфабрикатов»
	14
	
	

	Тема 1.5. Пост управления и человек
	Содержание
	18/14
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.01

У 4.1.01 

У 4.2.01 

З 4.1.01

З 4.2.01

Уо 01.07

Уо 01.09

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 04.02 Уо 05.01 Уо 07.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 01.06 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 04.02

Зо 05.02

Зо 07.04

Зо 09.01

	
	1. Характеристики человека-оператора
	2
	
	

	
	2. Принципы построения интерфейса оператора
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	14
	
	

	
	Практическое занятие 3. Виртуальный учебный комплекс «Производство мясных полуфабрикатов»
	14
	
	

	Тема 1.6. Оптимальное и адаптивное управление
	Содержание
	18/14
	ПК 4.1

ПК 4.2

ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 07

ОК 09
	Н 4.1.01

Н 4.2.01

У 4.1.01 

У 4.2.01 

З 4.1.01

З 4.2.01

Уо 01.07

Уо 01.09

Уо 02.06 Уо 03.02

Уо 04.02 Уо 05.01 Уо 07.02

Уо 09.01 

Зо 01.03 

Зо 01.06 

Зо 02.03

Зо 03.02

Зо 04.02

Зо 05.02

Зо 07.04

Зо 09.01

	
	1. Оптимальное управление
	2
	
	

	
	2. Адаптивное управление
	2
	
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий 
	14
	
	

	
	Практическое занятие 4. Виртуальный учебный комплекс «Автоматизированный колбасный цех»
	14
	
	

	Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении МДК 04.01 Технология организации и обеспечения автоматизированных систем управления технологических процессов 

3. Презентация «Общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах автоматического управления (САУ)»;

4. Презентация «Автоматизация производства копченых колбас»;

5. Презентация «Автоматизация производства полуфабрикатов» 
	6
	
	
	

	Учебная практика по ПМ. 04 Организация и обеспечения автоматизированных систем управления технологических процессов 

Виды работ 

8. Основные производственные процессы на мясоперерабатывающих предприятиях;
9. Прогрессивные технологические процессы и оборудование;
10. Отделы и лаборатории предприятия, обеспечивающие автоматизацию производства;
11. Автоматизация заготовительного производства;
12. Автоматизация механизированного производства

13. Применение вычислительной техники и персональных компьютеров для автоматизации производства и инженерного труда
	36
	
	

	Производственная практика по ПМ. 03 Организация обеспечения деятельности структурного подразделения
12. Ознакомление с предприятием, вводный инструктаж, инструктаж по ТБ, пожарной безопасности;
13. Ознакомление со структурой предприятия;
14. Технология автоматизированного производства: 
           - технологическая документация на обработку; 
           - автоматизированные методы подготовки технологической документации; 
           - автоматизация технологических процессов;
15. Оборудование автоматизированного производства;
16. Программное обеспечение микропроцессорных устройств управления; 
17. Операционные системы реального времени
	108
	
	

	Консультации
	2
	
	

	Промежуточная аттестация
	12
	
	

	Всего
	258/198
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Кабинет «Технологии мяса и мясных продуктов», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Лаборатории «Лаборатория автоматизации технологических процессов», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Мастерские «Мясопереработка», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной специальности 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по специальности 19.02.12. Технология продуктов питания животного происхождения 

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. Современная автоматика в системах управления технологическими процессами: учеб. пособие / В.П. Ившин, М.Ю. Перухин. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2018. — 402 с. 

2. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса и мясной продукции : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 114 с.
3.2.2. Основные электронные издания 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животноводческой продукции : учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошайло. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 216 с. — ISBN 978-5-8114-5391-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152603 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Технологические процессы и оборудование для хранения и переработки продукции животноводства и птицеводства. модуль: Технологические основы переработки мяса и мясной продукции : методические рекомендации / составитель В. Н. Кузнецов. — пос. Караваево : КГСХА, 2020. — 114 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171601 (дата обращения: 05.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей
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. Организовывать работу  автоматизированных систем управления технологических процессов
	Организовывает работу  автоматизированных систем управления технологических процессов
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ПК 4.2. Обеспечивать работу автоматизированных систем управления технологических процессов
	Обеспечивает работу автоматизированных систем управления технологических процессов
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам 
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Использует современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 4 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю

	ОК9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Устный опрос

Тестовые задания

Решение ситуационных задач

Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы                                                                                                                   Оценка результатов выполнения практической работы

Экзамен по МДК

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении учебной практики

Отчет по учебной практике

Дифференцированный зачет по учебной практике                                                                                                           

Экспертная оценка деятельности обучающихся при прохождении производственной практики

Отчет по производственной практике

Дифференцированный зачет по производственной практике

Экзамен по модулю


Оценка сформированных навыков, в том числе в виде ОК и ПК для цифровой экономики

	Фактор/ параметр
	Характеристика
	Шкала оценки уровня развития навыка

	
	
	0

Недостаточный уровень*
	1

Начальный уровень**
	2

Базовый (требуемый) уровень***
	3

Высокий уровень****

	Владение информационными технологиями/ Анализ цифровой информации 
и выработка решений
	Ориентируется в различных источниках информации, осуществляет поиск необходимых данных, информации и цифрового контента, оценка качества данных, информации и цифрового контента. Демонстрирует знание авторского права и лицензий в цифровой среде. Использует цифровой контент для решения учебных и профессиональных задач. Эффективно работает с информацией в цифровой среде. Способен алгоритмизировать и оптимизировать свои действия. Самостоятельно использует современные и достоверные источники получения информации в цифровой среде для поиска оптимального решения. Формирует умозаключения на основании целостного представления о ситуации, принимая во внимание комплекс значимых факторов, в том числе неочевидных. Находит и использует возможности цифровой среды для оценивания ситуации, рисков, продумывает способы их минимизации.
	Компетенция 
не проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется частично 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция 
в основном проявляется 
в самостоятельной деятельности
	Компетенция проявляется полностью 
в самостоятельной деятельности

	Планирование 
и организация деятельности в цифровой среде/ Ориентация на результат
	Эффективно планирует свою деятельность 
с использованием цифровой среды: декомпозирует задачи на подзадачи, планирует этапы выполнения, расставляет приоритеты 
по принципу важно/срочно, самостоятельно рассчитывает и использует необходимые цифровые ресурсы. Сталкиваясь 
со сложностями и препятствиями, предлагает свои варианты решения и осуществляет их. Самостоятельно оценивает результат своей работы, видит достоинства и недостатки (предлагает способы их устранения 
в будущем), берет на себя ответственность 
за достигнутые показатели в цифровой среде. Находит возможности улучшить полученный результат в дальнейшем.
	
	
	
	

	Информационная безопасность
	Понимает технические возможности современных цифровых устройств и интернет-технологий. Решает простые технические проблемы. Знает основы информационной безопасности на уровне пользователя 
и способен защищать цифровые устройства 
и персональные данные, в том числе в сети интернет.
	
	
	
	

	Построение отношений в цифровой среде/ межличностная и деловая коммуникации в информационном пространстве
	Проявляет умение взаимодействовать 
в цифровой среде с учетом норм цифровой культуры и правового регулирования цифрового пространства. Осуществляет взаимодействие посредством цифровых технологий. Придерживается установленных технических правил, способен поддерживать коммуникации с использованием цифровой среды. Логично выстраивает последовательность изложения своей позиции, обосновывает свою позицию с использованием инструментов межличностной и деловой коммуникации в информационном пространстве.
	
	
	
	


*  Выпускник не проявляет компетенцию либо демонстрирует деструктивное поведение в рамках компетенции. Уровень развития компетенции не позволяет выпускнику достигать результатов даже в хорошо знакомых рабочих ситуациях. 

** Выпускник демонстрирует в равной степени как позитивные, так и негативные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов в простых, хорошо знакомых рабочих ситуациях. При усложнении задачи, столкновении с нестандартной ситуацией выпускник значительно снижает свою эффективность.

*** Выпускник демонстрирует большинство позитивных индикаторов компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать результатов во всех базовых рабочих ситуациях.

**** Выпускник демонстрирует позитивные индикаторы компетенции. Уровень развития компетенции позволяет выпускнику достигать высоких результатов во всех рабочих ситуациях, в том числе в сложных, нестандартных ситуациях
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